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I.  Lehrbücher, 
zusammenfassende  Darstellmigen  usw. 

[Am  Schlüsse  jedes  Titels  ist  in  ( )  die  Seite  angegeben,  auf  welcher  sich  das 
betreffende  Referat  findet.  Alle  Bflcher  und  Zeitschrifbenbände,  bei  denen  keine 

Jahreszahl  angegeben  ist,  sind  1904  erschienen.] 

1.  Abel,  B.,  Taschenbuch  f&r  den  bakteriologischen  Praktikanten,  ent- 

haltend die  wichtigsten  technischen  Detailvorschriften  zur  bakterio- 
logischen Laboratoriumsarbeit.    8.  Aufl.  Würzburg,  Stnber.  2  M. 

2.  Bali,  0.,  Bakterientätigkeit  im  Erdboden  (Sitznngsber.  d.  natnrw. 

Vereins  Lotos  Bd.  23,  No.  8). 
>1.  Ball,  y.9  Essentials  of  bacteriology.  8^  4  ed.  Ql.  London,  Eimpton. 
L  Behrens,  J.,  Neuere  Fortschritte  der  Bodenbakteriologie  (Mitt.  d. 

deutsch.  Landwiitschaftsgesellschaft.  Stück  26).  —  (S.  5) 

5.  Beson,  A«,  Technique  microbiologique  et  seroth^rapiqne.  3  ed.  Paris, 

BaUliere  et  Fils.   12,60  eM>. 

6.  Bodin,  E«,  Biologie  g^n^rale  des  bact^ries.    Paris,  Massen  &  Cie. 

2,50  M. 

7.  Bokomy,  Einiges  über  die  Pilze  im  Dienste  von  Gewerbe,  Industrie, 

und  Landwirtschaft  (Naturwissensch.  Wochenschr.,  N.  F.,  Bd.  3, 
p.  753). 

8«  Burrill,  J.,  lücro^organisrns  of  soll  and  human  welfare  (Science  N.  S. 
vol.  20,  p.  426). 

9.  Busch  und  6.  Marpmami,  Über  einige  Fortschritte  in  der  Bak- 
teriologie (Zeitschr.  f.  angew.  Mikroskopie  p.  197). 

10.  Conn,  W«)  Bacteria,  yeasts  and  molds  in  the  home.  London.  8^,  300  p. 

11.  Czaplewsky^E.,  Kurzes  Lehrbach  der  Desinfektion  als  Nachschlage- 

bnch  für  Desinfektoren,  Ärzte,  Medizinal-  nnd  Verwaltungsbeamte 
nnter  Zugrundelegung  der  Einrichtungen  der  Stadt  Köln  zusammen- 
gestellt. 104  p.,  8^.  Bonn,  Hager.  2,50  eM>. 
VI.  BelbrfiekyM«,  nnd  A.Scbrohe,  Hefe,  Gftmng  und  Fäulnis.  Samm- 
lung der  grundlegenden  Arbeiten  von  Schwann,  Caqniabd-Latour 
und  KüTziNO,  sowie  von  Aufsätzen  zur  Geschichte  der  Theorie  der 
Gärung  und  der  Technologie  der  Gärungsgewerbe.  Mit  6  Bildn. 
und  14  Abb.  Berlin,  Parey.   6  JH.  —  (S.  4) 
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2  Lehrbücher  usw. 

13*  Dnclanx,  E«,  Notice  but  la  vie  et  les  travaax  de  (Ann.  de  Tlnst. 
Pastbub  t.  18,  p.  337). 

14«  Freudenreich,  E*  y«,  Das  bakteriolog:ische  Laboratorium  der  schwei- 
zerischen landwirtschaftlichen  Versuchs-  nnd  Untersnchnngsanstalten 
auf  dem  Liebefeld  bei  Bern.  Mit  Abbild.  (Centralbl.  f.  Bakter.  II, 
Bd.  13,  p.  631). 

15«  Hiltner,  Über  neuere  Erfahrungen  und  Probleme  auf  dem  Gebiete 
der  Bodenbakteriologie  und  unter  besonderer  Berücksichtigung  der 
Gründüngung  und  Brache  (Arb.  d.  deutschen  Landwirtschafts- 
gesellsch.  Heft  98,  Eisenacher  Wanderlehrerkursus  p.  59).  —  (S.  8) 

16«  Hohl,  J.,  Über  landwirtschaftlich  wichtige  Bodenbakterien.  Vortrag 
(Landw.  Jahrb.  d.  Schweiz).  —  (S.  7) 

17.  Kienltz-Gerloff,  F.,  Bakterien  und  Hefen,  insbesondere  in  ihren 

Beziehungen  zur  Haus-  und  Landwirtschaft  sowie  zur  Gesundheits- 
pflege. 8«.  V,  100  p.  mit  C5  Abb.  Berlin,  Salle,  1,50  Jlil.—  (S.  3) 

18.  Koch,  A«,  Bodenbakteriologische  Forschungen  und  ihre  praktische 

Bedeutung.  Vortrag,  gehalten  vor  der  Ökonomischen  Gesellschaft 
im  Königreiche  Sachsen  zu  Dresden.    8^.   Leipzig,  Schmidt  &  Co. 
60  4.  —  (S.  7) 
19«  Lafar,  F.,  Handbuch  der  technischen  Mykologie.  Lieferung  1  -4.  Jena, 
Fischer.  —  (S.  3) 

20.  Lehmann,  E.  B«,  und  0*  Neumann,  Atlas  und  Grundrils  der  Bak- 

teriologie und  Lehrbuch  der  speziellen  bakteriologischen  Diagnostik. 
3.  Aufl.  München,  Lehmann. 

21.  Long,  H«,  Einige  Gärungsprobleme  (Joum.  of  the  americ.  ehem.  soc. 

vol.  26,  p.  117). —  (S.  4) 

22.  Mac^,  E.,  Trait^  pratique  de  bact^riologie.  5  ed.  mise  au  courant  des 

travaux  les  plus  r^cents.  361  flg.  Paris. 

23.  Marshai],  E«,  Bacteriology  and  the  bacteriological  laboratory.  Michi- 

gan. —  (S.  3) 

24«  Miethe,  ¥•,  Trait6  pratique  de  recherches  bact^riologiques.  8^.  Paris, 
Malvine.   1.50  JH. 

25«  Prescott,  C«,  and  E«  Winslow,  Elements  of  Water  Bacteriology 
with  special  reference  to  sanitary  water  analysis.  8^,  162  p.  New 
York.  —  (S.  10) 

26«  Prior,  Die  Bedeutung  der  gärungsphysiologischen  Forschung  für  die 
Praxis  (Zeitschr.  f.  Bierbrauerei,  Juni).  —  (S.  5) 

27,  Remy,Th.,  Die  bakteriologische  Untersuchung  der  Ackerböden.  5.  in- 
ternationaler Kongrefs  f.  angew.  Chemie,  Bericht,  Bd.  3,  p.  784.  Berlin. 

28*  Bnssel],  L.,  Description  of  the  laboratories  in  agricultural  bacterio- 
logy (Wisconsin  Agric.  Exp.  Station,  21.  Annual  Report  p.  368). 
[Mit  Abbüd.] 
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29«  Stieb)  C,  Bakteriologie  und  SteriliBation  im  Apothekenbetrieb.  Unter 
Mitwirkung  von  H.  Vöbneb  herausgegeben.  Mit  29  Textfig.  und 
2  lithogr.  Tafeln.  88  p.  Berlin,  Springer.  Geb.  i  M.  —  (S.  9) 

30«  Wahl,  R.,  and  6*  Benins ,  American  Handy  Book  of  the  Brewing, 
Malting  and  Anxiliary  Trades.   2  ed.  Chicago.  8^  1266  p.   50  M. 

Lafar  (19)  hat  es  vorgezogen,  seine  technische  Mykologie  nnvoUendet 
zn  lassen  und  statt  derselben  eine  zweite,  wesentlich  erweiterte  Auflage 
derselben  unter  dem  Titel  „Handbuch  der  technischen  Mykologie**  mit 
Hilfe  zahlreicher  Mitarbeiter  herauszugeben.  Die  bereits  vorliegenden 
Lieferungen  des  auf  5  Bände  berechneten  Werkes  lassen  erkennen,  dafs 
dasselbe  eine  vorzügliche  Darstellung  des  gesamten  Wissensgebietes  der 
technischen  Mykologie  nach  seiner  Vollendung  bieten  und  fSr  weitere 
Forschung  als  zuverlfissige  Grundlage  unentbehrlich  sein  wird.  Hoffentlich 
gelingt  es  der  Energie  des  Herausgebers  und  Verlegers^  den  Abschlufs 
des  Werkes  im  Laufe  des  Jahres  1907,  wie  beabsichtigt  ist,  herbeizuführen, 
damit  nicht  die  ersten  Lieferungen  veralten,  ehe  die  letzten  eracheinen, 
wofOr  bei  einer  so  modernen  Wissenschaft,  wie  die  Bakteriologie  ist,  be- 
sonders grofse  Gefahr  vorliegt.  Ebch. 

Kienitz-Gerlolf  (17)  hat  sich  der  dankenswerten  Aufgabe  unter- 
zogen, in  diesem  Bflchlein  alles  auch  fftr  den  Laien  Wissenswerte  in  unserer 
Kenntnis  von  Hefen  und  Bakterien  zusammenzutragen.  In  überaus  an- 
schaulicher Weise,  unterstützt  durch  gute  Abbildungen,  bringt  er  auf  nur 
100  Seiten  ganz  vortreffliche  zusammenfassende  Abhandlungen  über  Ana- 
tomie und  Physiologie  der  Mikroorganismen,  über  Nahrungsmittelkonser- 
vi^ung,  alkoholische,  Essigsäure-,  Milchsäure-,  Buttersäure-,  Cellulose-  und 
andere  Gärungen,  Fäulnis-  und  Verwesungserscheinungen,  Wärme,  Licht 
und  Farbstoff  erzeugende  Bakterienarten.  Eingehender  werden  femer  be- 
handelt die  am  Kreislauf  des  Stickstoffs  mitwirkenden  Bakteriengruppen, 
und  lobend  anzuerkennen  ist  es,  dafs  ein  besonderes  und  ausführlicheres 
Kapitel  den  Infektionskrankheiten  gewidmet  ist.  Alles  ist  in  äufserst 
packender,  für  den  Laien  vollkommen  verständlicher  Form  dargestellt,  so 
dafs  eine  allgemeine  Verbreitung  des  Büchleins  besonders  unter  Lehrern 
und  Gebildeten  aller  Stände  nur  wünschenswert  erscheint.        Boetticher. 

Marshall  (23)  beginnt  die  Beschreibung  des  bakteriologischen  Labo- 
ratoriums der  Landwirtschaftsschule  zu  Michigan  mit  einer  beachtenswerten 
Einleitung  über  das  Studium  der  Bakteriologie.  Er  fahrt  in  kurzen  Worten 
aus,  dafs  man  heutzutage  biologische  und  physiologische  Studien  nicht  mehi* 
mit  hochorganisierten,  vielzelligen  Organismen  beginnen  sollte,  sondern  mit 
Bakterien  und  andern  einzelligen  Lebewesen.  Das  Charakteristikum  des 
lebenden  Organismus  liegt  hier  viel  einfacher,  es  ist  leicht  möglich,  Stoff- 
wechselversuche zu  machen,  und  auf  bakteriologischer  Grundlage  läfst  sich 
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erfolgreich  die  Lehre  von  den  höheren  Organismen,  von  Geweben  nnd  Zell- 
verbänden auf banen. 

Dieser  Einleitung  fol^  ein  kurzer  Studienplan  ffir  Bakteriologen,  eine 
Beschreibung  des  schOn  eingerichteten  Laboratoriums  mit  mehreren  Plänen 
und  Pliotographien.  Bahn. 

Die  Abhandlung  von  Long  (21)  über  einige  Gärungsprobleme  ist  die 
übliche  Denkschrift,  welche  der  Amerikanischen  chemischen  Gesellschaft 
vom  Veif.  als  Präsidenten  vorgelegt  worden  ist.  Unter  „Gärung'*  versteht 
Verf.  nicht  nur,  wie  neuerdings  vorgeschlagen  wird  (Gbrbn,  Oppenhibimbr), 
die  durch  Enzyme  hervorgerufenen  Reaktionen,  sondern  alle  durch  Mikro- 
organismen direkt  oder  indirekt  veranlafsten  chemischen  Veränderungen. 
Zunächst  bespricht  Verf.  das  Problem  der  Darstellung  von  Salpeter  durch 
Oxydation  des  in  den  städtischen  Abwässern  enthaltenen  organischen  Stick- 
stoffs und  behandelt  ausführlich  die  bei  der  Beseitigung  der  Abwässer  in 
Betracht  kommenden  bakteriologischen  Fragen.  Die  bei  der  Darstellung 
von  Nahrungs-  und  Genufsmitteln  noch  zu  erforschenden  Gärungsprobleme 
werden  nur  angedeutet.  Nach  Ansicht  des  Verf.  sind  die  Probleme  der  Bak- 
teriologie, mögen  sie  Verwertung  von  Abfallstoffen,  Darstellung  von 
Nahrungsmitteln  oder  Gewinnung  der  Heilsera  betreffen,  im  wesentlichen 
chemische  Probleme,  zu  deren  Lösung  entsprechend  ausgebildete  Chemiker 
berufen  sind.  Die  chemische  Erforschung  der  Bakterien  kommt  dem  Stu- 
dium der  Atome  und  Moleküle  an  Interesse  gleich  und  ist  vielleicht  von  noch 
gröfserer  praktischer  Bedeutung.  Will, 

Delbrück  und  Scbrobe(12)  bringen  zunächst  eine  Sammlung  von 
Arbeiten  im  Originaltext,  welche  für  die  Theorie  der  Gärung  grundlegend 
waren,  mit  kurzen  biographischen  Notizen  über  deren  Autoren.  DiePASTSun- 
schen  Arbeiten  sind  nicht  zum  Abdruck  gebracht,  weil  sie  bereits  von  an- 
derer Seite  ausführliche  Darlegung  wiederholt  gefunden  haben  und  weil 
gerade  die  Ergebnisse  der  historischen  Forschungen  der  Verff.  zeigen  sollen, 
„dafs  dem  Auftreten  Pasteubs  in  der  allgemeinen  Auffassung,  und  auch 
von  Männern,  bei  denen  man  eine  genauere  Kenntnis  voraussetzen  sollte, 
zu  Ungunsten  deutscher  Wissenschaft  und  deutschen  technischen  Könnens 
eine  gröfsere  Bedeutung  zugeschrieben  wird,  als  ihnen  in  Wirklickkeit  zu- 
kommt^. Wenn  auch  das  Bestreben  der  Verff.,  deutsche  Wissenschaft  und 
deutsches  Können  in  das  richtige  Licht  zu  setzen,  Anerkennung  verdient, 
so  mufs  doch  betont  werden,  dafs  nicht  alle  der  von  ihnen  vorgetragenen 
Anschauungen  ohne  weiteres  Zustimmung  finden  können,  wie  sie  auch  der 
fleifsigen  Abhandlung  von  Ingrnkahp  „über  die  geschichtliche  Entwick- 
lung unserer  Kenntnis  von  Fäulnis  und  Gärung^',  welche  ebenfalls  ab- 
gedruckt ist,  eine  Bedeutung  beilegen,  die  ihr  nicht  zukommt. 

Aufser  den  grundlegenden  Arbeiten  von  Schwann,  Cagniard-Latoub 
und  KüTziNG  enthält  das  Buch  folgende  Aufsätze  von  A.  Schbohe:  Gärungs- 
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theoretische  Scherze  and  Derbheiten.  Wöhleb,  Lusbig,  BBBZEiiius;  Bbuno 
ScHO&L  und  die  Ansichten  der  Praxis  über  Bierhefe  nnd  Gärong  vor  dem 
Jahre  1836;  die  Entwicklang  der  Eansthefebereitong  von  der  Zeit  ihrer 
Einfohrang  bis  zam  Jahre  1902;  zur  Geschichte  der  Preishefe -Indastrie 
in  Deutschland  and  Österreich;  Rn.HABi>  Mitsgusblich  and  die  vitalistische 
Gärongstheorie  in  der  deutschen  Literatur  von  Pasteub. 

DBi*BBfycK  ist  mit  einem  Aufsatz  vertreten:  Zur  Geschichte  der  Tech- 
nologie der  Gärungsgewerbe.  Will, 

Prior  (26)  hielt  auf  dem  Österreichischen  Brauertag  in  Wien  einen 
Vortrag,  in  welchem  er  die  Entwicklung  der  Gärungsphysiologie  seit 
Pastsüb  und  nach  dem  Auftreten  von  Hansbn  kurz  zusammenfafst  und 
den  gegenwärtigen  Stand  derselben  kennzeichnet  Neben  der  Einführung 
von  planmäfsig  ausgewählter  reingezflchteter  Hefe  und  deren  Bedeutung 
ffir  die  Gärungsbetriebe  erörterte  Pbiob  hauptsächlich  unter  Bezugnahme 
auf  die  in  seinem  Laboratorium  ausgeführten,  umfassenden  Arbeiten  über 
die  Arbeitsleistung  verschiedener  Hefen  die  Frage  des  Vergärungsgrades. 
Zum  Schlufs  besprach  er  noch  die  neueren  Forschungen  über  Enzyme.   Will. 

Behrens  (4)  gibt  einen  Überblick  über  das,  was  auf  dem  Gebiete 
der  Bodenbakteriologie  in  den  letzten  Jahren  erreicht  worden  ist.  Er  er- 
wähnt, dafs  Caboms  Angaben  über  die  Abhängigkeit  des  Bakteriengehaltes 
des  Bodens  von  Jahreszeit  und  Überfrucht,  insbesondere  auch  von  Brache 
von  Anderen  nicht  bestätigt  werden  konnten.  Dabei  betont  er  aber,  dafs 
die  Zählung  der  Bakterien  des  Bodens  auf  Platten  sicher  wohl  nicht  ein- 
mal annähernd  richtige  Zahlen  liefert  und  erinnert  daran,  das  von  den 
Fäcesbakterien,  die  nach  verbesserter  Methode  gefunden  werden,  weniger 
als  1^/q  durch  Plattenkulturen  gezählt  werden. 

Dafs  die  BsMTSChen  Versuche  durch  Impfung  bestimmter  Nähr- 
llSsungen  mit  demselben  Boden  die  Zusammensetzung  der  Bodenflora  zu 
charakterisieren,  auch  nur  Abnormitäten  in  der  Bodenflora  festzustellen 
gestatten  werden,  erscheint  ihm  theoretisch  kaum  wahrscheinlich.  Die 
HiLTKBBSche  Einteilung  der  Bodenbakterien  in  gelatineverflttssigende, 
gelatine  nichtverflüssigende  und  Streptothrizarten  ist  ihm  ein  ganz  unge- 
genügender  Anfang  einer  logisch  einwurfsfreien,  aber  praktisch  kaum 
durchzuführenden  Katalogisierung. 

Dann  erwälmt  Verf.  einen  Fall  von  Bodenmüdigkeit^  den  Hiltmeb 
beschrieb,  wobei  Überhandnehmen  von  Fäulniserregern  Leguminosensamen 
zum  Faulen  brachte  und  damit  ein  Aufgehen  verhinderte.  Weiter 
charakterisiert  er  dann  Hiltnsbs  Erklärungsversuche  der  wachstums- 
steigernden Wirkung  des  Schwefelkohlenstofles  treffend  durch  den  Hinweis, 
dafs  das  dunklere  Grün  der  in  Schwefelkohlenstoffboden  erwachsenen 
Pflanzen  der  einzige  Beweis  ist,  denHiLTNBB  als  Stütze  seiner  Behauptung 
anzuführen  versucht,  wonach  Schwefelkohlenstoff  die  stickstoffisammelnden 
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und  nitriflzierenden  Bakterien  begünstigt,  die  denitriflzierenden  zurück- 
drängt and  seine  Wirkung  demnach  auf  eine  bessere  Stickstoflfemährung 
der  Pflanzen  zurückzuführen  sei. 

Der  HiLTNEBSchen  Annahme  der  Bracheerreger  kann  er  auch  nur 
den  Wert  einer  Hypothese  zubilligen.  Dagegen  scheint  ihm  gewi&  mit 
Recht  die  Weiterffihrung  der  SüBiKGABSchen  Versuche,  wonach  mit  anti- 
septischen Mitteln  behandelter  Boden  nicht  gar  wird,  behuAr  Anfkli&rung 
der  Bedeutung  der  niederen  Organismen  für  Gare  und  Brache  im  be- 
sonderen von  grofser  Bedeutung. 

In  Bezug  auf  die  Knöllchen  der  Leguminosen  findet  Verf.  die  Frage 
der  Arteinheit  der  KnöUchenbakterien  noch  nicht  völlig  gelOst.  Hinsicht- 
lich des  Chemismus  der  Stickstoffbindung  in  knOllchentragenden  Legumi- 
nosen, wissen  wir  Sicheres  noch  nicht  über  die  Richtigkeit  der  Annahme, 
dafs  die  KnöUchenbakterien  von  der  Leguminose  Zucker  erhalten  und 
ihrerseits  Stickstoff  binden,  den  sie  dann  an  die  Leguminose  abgeben ;  im 
besonderen  h&lt  Verf.  Maz£8  Versuche  über  die  Stickstoffbindung  der 
KnOllchenbakterienreinkultnren  für  dringend  der  Wiederholung  bedürftig. 
Den  bekannten  Ausdruck  „Virulenz*'  der  KnöUchenbakterien  hält  Verf. 
aus  verschiedenen  Gründen  für  wenig  glücklich. 

Für  notwendig  erklärtVerf  .  besonders  Untersuchungen  über  die  Lebens- 
weise der  KnöUchenbakterien  im  Boden.  Andererseits  erkennt  er  an,  dafs 
das  Verfahren  der  Gewinnung  von  Reinkulturen  der  KnöUchenbakterien 
und  der  Impfung  mit  solchen  verbessert  ist. 

Für  sehr  erfreulich  erklärt  Verf.  weiter  die  Verdefting  unserer  Kennt- 
nisse über  die  freilebenden  stickstoffbindenden  Bakterien  und  bespricht 
näher  die  Arbeiten  über  Clostridium  Pasteurianum  und  Azotobakter.  Bei 
Nachuntersuchungen  nicht  bestätigt  sind  die  Angaben  Saidas  über  die 
Stickstoffbindung  durch  manche  Schimmelpilze,  sowie  die  Ansicht  Hiltnbius, 
dafs  die  Hypertrophien,  wie  sie  manche  Pilze  an  Wirtspflanzen  verursachen, 
darauf  zurückzuführen  sein,  dafs  solche  Pilze  ihren  Wirten  den  Luftstick- 
stoff erschliefsen.  Zu  bestätigen  bleibt  auch  Beijebingks  Ansicht^  manche 
Bodenalgen  vermöchten  Stickstoff  zu  binden. 

Weiter  erwähnt  Verf.  Remys  Nachweis,  dafs  auch  Bodenalgen  Sal- 
peterstickstoff festlegen  können  und  betont  die  zunehmende  Erkenntnis  der 
geringen  praktischen  Bedeutung  der  Denitrifikation. 

Da  Impfungen  mit  Nitragin  auch  jetzt  nicht  immer  positiv  wirken, 
Impfungen  mit  Alinit  wohl  nicht  mehr  angewendet  werden  und  solche  mit 
Azotobakter  resultatlos  waren,  kommt  Verf.  auf  Rbhts  Forderung  zu 
sprechen,  das  Bodenklima  durch  Ent-  und  Bewässerung,  Düngung  und 
Bau  so  zu  verändern,  dafs  die  eingeimpften  Bakterien  sich  vermehren  und 
arbeiten  können.  Verf.  weist  dabei  auch  auf  die  Notwendigkeit  hin,  das 
Leben  der  Organismen  in  verschiedenen  Böden  zn  studieren. 
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Dafs  die  praktischen  Erfolge  der  Bodenbakteriologie  noch  nicht  gröfser 
sind,  ist  bei  der  Jagend  dieser  Wissenschaft  erklärlich;  aber  schon  jetzt  hat 
die  Bakteriologie  das  grofse  Verdienst  gehabt,  viele  praktische  Erfahrungen 
über  Hülsenfrnchtban  und  Bewirtschaftung  des  schweren  Bodens  usw.  in  ihren 
Grundlagen  aufzuklären  und  der  Brache  wieder  zu  Ansehen  zu  verhelfen. 

Die  wissenschaftlichen  Erfolge  der  Bodenbakteriologie  kann  Verf. 
andererseits  kaum  hoch  genug  veranschlagen. 

Der  hohe  Wert  dieses  Vortrages  liegt  in  seiner  strengen  Kritik,  der 
wir  uns  rückhaltslos  anschliefsen.  Koch. 

Koeh  (18)  gibt  zunächst  nach  einem  einleitenden  Hinweis  auf  die  be- 
kannten Erfolge  Cabons  mit  seiner  ausgedehnten  Brachewirtschaft  einen 
Überblick  über  den  Stand  der  gegenwärtigen  bodenbakteriologischen  For- 
schung unter  besonderer  Berücksichtigung  der  am  Kreislauf  des  Stickstoffs 
mitvnrkenden  Bakteriengruppen,  und  über  die  Bemühungen  der  Technik, 
den  atmosphärischen  Stickstoff  der  Luft  der  Landwirtschaft  nutzbar  zu 
machen.  Dann  geht  er  auf  das  Problem  der  Verwertung  des  atmosphä- 
rischen Stickstoffs  mit  Hufe  der  Stickstoff  assimilierenden  Bakterien  näher 
ein  und  entwirft  ein  anschauliches  Bild  von  ihren  Lebensbedingungen,  ihrer 
allgemeinen  Verbreitung  usw.  Zur  Illustration  der  Tatsache,  dafs  durch 
eine  geeignete  Bodenbehandlung  die  Tätigkeit  dieser  Stickstoff  assimilie- 
renden Bakterien  im  günstigsten  Sinne  beeinflulst  werden  kann,  führt  der 
Vortragende  zum  Schlufs  eine  Reihe  eigener  Versuche  an,  nach  denen  ein 
mehrmonatliches  häufiges  Umschaufeln  von  Boden  den  Stickstoffgehalt  des 
selben  und  die  auf  der  so  behandelten  Ackererde  erzielten  Ernteerträge 
wesentlich  erhöhte.  Der  günstige  Erfolg  einer  Bodendurchlüftung  ist  also 
zum  guten  Teil  der  gesteigerten  Stickstoffassimilation  durch  die  Bodenbak- 
terien zuzuschreiben.  Auch  die  wasserbindende  Kraft  des  Bodens  wurde 
durch  das  Umschaufeln  um  fast  200/o  erhöht.  Eine  ausgiebige  Boden- 
bearbeitung, wie  sie  bei  der  Schwarzbrachewirtschaft  durchgeführt  wird, 
mufs  also  nach  dem  jetzigen  Stande  der  bodenbakteriologischen  Forschung 
als  ein  vorzügliches  Mittel  bezeichnet  werden,  die  im  Boden  sich  abspielen- 
den Prozesse  im  günstigsten  Sinne  zu  beeinflussen.  Boetticher, 

Hohl  (16)  bespricht  eingehend  die  Vorgänge  der  Stickstoffsammlung, 
Nitrifikation  und  Denitrifikation.  Zu  letzteren  Fragen  bringt  er  einige  auf 
eigene  Versuche  gestützte  Beiträge. 

Die  Überführung  von  Nitriten  in  Nitrate  durch  Heinkulturen  von  nitri- 
flzierenden  Bakterien  wurde  bei  Anwesenheit  von  Natriumkarbonat  durch 
Zugabe  von  Calciumkarbonat  und  Magnesiumkarbonat  nicht  beeinfluTst,  Cal- 
ciumozyd  wirkte  ungünstig,  vielleicht  infolge  der  Erhöhung  der  Alkalescenz. 

Verschiedene  Stämme  denitrifizierender  Bakterien  riefen  in  Giltay- 
scher  Nährlösung  Stickstoffverluste  von  58,32-84,41^/o  des  ursprünglich 
vorhandenen  Nitratstickstoffs  hervor.  Eine  Impfung  mit  denitrifizierenden 
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Bakterien  begünstigte  die  Salpeterzerstörnng  in  unbebautem  Boden  auch 
dann,  wenn  solche  Organismen  ursprünglich  schon  vorhanden  waren.  Ein 
Znsatz  von  2^/oo  Sublimat  konnte  die  Denitrifikation  im  Boden  nicht  ver- 
hindern. VogeL 

Hiltner  (15)  bespricht  ssunächt  die  Ergebnisse  seiner  Untersuchungen 
über  die  Beeinflufsbarkeit  des  für  gewöhnlich  unter  der  Organismenflora 
des  Bodens  herrschenden  Gleichgewichtszustandes  durch  Eingriffe  ver- 
schiedener Art,  besonders  durch  Zuführung  von  Schwefelkohlenstoff,  und 
geht  alsdann  eingehender  auf  die  mannigfaltigen  Vorgänge  biologischer 
Art  ein ,  welche  die  Umsetzung  des  Stickstoffs  im  Boden  bewirken.  Er  ist 
der  Ansicht,  dafs  anfser  den  von  Winogbadskt  beschriebenen  nitrifizie- 
renden  Organismen  noch  andere  Salpeterbildner  im  Boden  vorkommen. 
Beachtung  verdienen  die  recht  häufigen  Fälle,  bei  welchen  der  in  Form 
von  Nitrat  oder  Ammoniak  im  Boden  vorhandene  Stickstoff  durch  Orga- 
nismentätigkeit in  unlösliche  Foi*m  übergeführt  und  so  zunächst  den  höheren 
Pflanzen  entzogen  wird.  Bei  einem  Gefäfsversuche  blieb  beispielsweise 
eine  Ammoniumsulfatdüngung  2  Jahre  hindurch  vollständig  wirkungslos, 
und  erst  nach  einer  energischen  Lockerung  des  Bodens  im  3.  Jahre  trat 
eine  vorzügliche  Stickstoffwirkung  ein. 

HiLTNEB  kommt  im  weiteren  Verlauf  seiner  Darlegungen  auf  die  von 
him  unabläfsig  geförderte  und  verbesserte  Leguminosenimpfung  zu  sprechen. 
Im  Jahre  1908  waren  von  den  in  Bajern  unter  Verhältnissen  der  Praxis  aus- 
geführten Impfversuchen  83^/^  erfolgreich,  namentlich  waren  die  durch  die 
Impfung  bei  Lupinen  und  Seradella  erzielten  Mehrerträge  überraschend  grofs 
Werden  die  Erträge  der  ungeimpften  Felder  =  100  gesetzt,  so  ergaben: 
gelbe  Lupine  170-3100,  blaue  Lupine  167-688,  Seradella  147-8000.  Mit 
vollem  Becht  betont  Hiltner,  dafs  er  der  Erste  war,  welcher  die  Bedeutung 
der  „Wirkungskraft*'  der  unter  verschiedenen  äufseren  Bedingungen  sich 
entwickelnden  KnöUchenbakterien  nicht  nur  erkannt,  sondern  durch  ein- 
gehende Studien  und  tatsächliche  Befunde  erwiesen  und  geklärt  hat,  und 
dafs  nicht,  wie  dies  Rbmy  und  Süchting  zu  begründen  suchen,  Frank  alle 
Prioritätsrechte  in  dieser  Angelegenheit  gebühren.  Nachdem  H.  noch 
kurz  auf  die  Beobachtungen  eingegangen  war,  welche  ihn  zur  Aufgabe 
seines  bisherigen  Standpunktes  in  der  Frage  der  Aiteinheit  der  KnöUchen- 
bakterien und  zur  Aufstellung  der  2  Arten  Rhizobium  Be^jerinckü  und 
Rhizobium  radicicola  veranlafsten,  ging  er  zur  Besprechung  verschiedener 
bakteriologischer  Probleme  über.  Er  kommt  auf  Grund  verschiedener  Be- 
obachtungen zu  der  Annahme,  dafs  in  den  Böden,  in  denen  die  Leguminosen 
überhaupt  gedeihen  und  gröfsere  Mengen  Stickstoff  binden,  keine  Nitrifi- 
kation stattfindet,  und  dafs  es  innerhalb  der  Einflufssphäre  der  Leguminosen- 
wurzeln, welche  mit  dem  Ausdruck  Rhizosphäre  bezeichnet  wird,  überhaupt 
nicht  zur  Bildung  löslicher  Stickstoffverbindungen  kommen  könne,  weil 
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gewisse  in  diesem  Bereiche  lebende  Arten  von  Mikroben  den  etwa  vor- 
handenen oder  entstehenden  löslichen  Bodenstickstoff  sofort  in  unlöslicher, 
aber  später  wieder  leicht  zersetzbarer  Form  festlegen.  Der  anf  solche 
Weise  innerhalb  der  Rhizosph&re  geschaffene  Bodenzastand  ist  fRr  die 
Entwicklung  der  gegen  löslichen  Stickstoff  sehr  empfindlichen  freileben- 
den stickstoffbindenden  Bakterien  änfserst  günstig.  Ans  dem  Zosammen- 
wirken  dieser  Faktoren  nnd  nicht  dnrch  die  EnöUchenwirkung  allein  lafst 
es  sich  erklären  y  warum  die  Leguminosen  den  Boden  mit  Stickstoff  an- 
reichem. HiLTNEB  nimmt  also  eine  innerhalb  der  Rhizophäre  unabhängig 
von  der  Knöllchenwirkung  sich  vollziehende  gesteigerte  Stickstoffsamm- 
lung  durch  freilebende  Bodenbakterien  an.  So  erklärt  es  sich,  dafs  ein 
dichter  Leguminosenbestand,  bei  welchen  sich  die  Rhizosphären  gewisser- 
mafsen  gegenseitig  berühren,  ein  viel  stickstoff^eicheres  Feld  zurfickläfst, 
also  eine  bessere  Nachwirkung  äufsert,  wie  ein  lückenhafter  Bestand.  In 
einem  solchen  unterbleibt  nicht  nur  die  erhöhte  StickstoffiBammlung,  sondern 
es  können,  da  sich  die  Nitrifikationsvorgänge  ungehindert  abspielen,  auch 
Verluste  durch  Auswaschung  des  gebildeten  Salpeters  eintreten.  Es 
würden  also  die  den  löslichen  Bodenstickstoff  festlegenden  Mikroorganismen 
mittelbar  einen  günstigen  Einflufs  auf  das  StickstofliBammlungsvermögen 
sowohl  der  Enöllchenbakterien,  wie  auch  der  freilebenden  Arten  ausüben. 
UiLTHBB  hat  Versuche  zur  weiteren  Klärung  dieser  Fragen  eingeleitet. 

Femer  sind  von  H.  Untersuchungen  über  die  Bakteriorrhiza,  d.  h. 
die  Ansammlung  bestimmter  Bakterienarten  auf  der  Oberfläche  der 
Wurzeln  und  in  den  oberen  Zellschichten  derselben,  in  Angriff  genommen 
worden.  Diese  der  ektotrophen  Mycorrhiza  vergleichbare  Bakteriorrhiza 
scheint  als  Schutzorgan  gegen  das  Eindringen  schädlicher  Organismen  in 
die  Wurzeln  zu  wirken,  und  es  ist  auch  wahrscheinlich,  dafs  sie  die  höheren 
Pflanzen  zur  Ausnutzung  des  Humusstickstoffs  befähigt. 

HiLTNBB  steht  also  auf  dem  Standpunkte,  dafs  Stickstoffbindung  und 
Salpeterbildung  nicht  gleichzeitig  nebeneinander  verlaufen,  sondern  nur 
einander  folgen  können,  und  er  behauptet  daher  folgerichtig  bezüglich  der 
Brache,  dais  die  Nitrifikation  nach  erlangter  Gare  im  Boden  wohl  leb- 
hafter werden  kann,  dafs  das  Zustandekommen  des  Garezustandes  selbst 
aber  gerade  dui*ch  die  zeitweise  sistierte  Nitrifikation  begünstigt  wird. 

VogeL 

Stich  (29)  gibt  eine  für  den  Apotheker  bestimmte  kurze  Darstellung 
der  bakteriologischen  Arbeitsverfahren,  insbesondere  der  Sterilisations- 
methoden. Das  Erscheinen  des  Buches  ist  zeitgemäfs,  da  der  bakterio- 
logischen Durchbildung  der  Apotheker  jetzt  mehr  Aufmerksamkeit  ge- 
schenkt wird,  wie  daraus  hervorgeht,  dafs  in  Preufsen  nun  im  Staatsexamen 
Kenntnis  der  Sterilisationsverfahren  vom  Apotheker  verlangt  wird. 

Der  Verf.  gliedert  seine  Darstellung  in  folgende  Abschnitte:  Ein- 
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ricbtong  und  Gebraachsgegenstände^^des  Arbeitsplatzes ,  Methoden  zur 
üntersnchong'der  Keime,  Diagno8tik][der[wichtig8ten  pathogenen  Keime, 
Sterilisation  in  der  pharmazeutischen  Praxis,  Untersachong  von  Verband- 
stolSen  nnd  Medikamenten  auf  Keimfreiheit.  Ans  dem  ersten  und  den  beiden 
letzten  Kapiteln  wird  der  Apotheker  wertvolle  Anleitnngen  bei  seinen 
Arbeiten  schöpfen.  Die  Darstellung  in  Kapitel  2  und  3  erscheint  mir  stellen- 
weise etwas  zu  knapp,  insbesondere  dürfte  eine  klare  zusammenfassende 
Darlegung  der  Grundlagen  der  Sterilisationsmethoden  wünschenswert  sein. 
Wertvoll  sind  die  beigegebenen  zwei  Farbentafeln  ans  Lbnhabtz:  Mikro- 
skopie und  Chemie  am  Krankenbette,  welche  die  wichtigsten  pathogenen 
Bakterien  sehr  gut  darstellen.  Koch, 

Prescott  und  l¥inslow  (25)  behandelt  folgende  Themata:  1.  Die 
Bakterien  in  den  natürlichen  Gewässern;  2.  Die  quantitativen  bakteriolo- 
gischen Untersuchungsmethoden;  3.  Die  Ausdeutung  der  bakteriologischen 
Analyse;  4.  Die  Keimzählung  bei  Blutwärme;  5.  Die  Isolierung  der  spe- 
zifisch pathogenen  Keime  aus  dem  Wasser;  6.  Methoden  für  die  Isolierung 
des  Bact  coli;  7.  Die  Deutung  der  Gegenwart  des  Bact.  coli  im  Wasser; 
8.  Die  Bedeutung  und  Anwendbarkeit  der  bakteriologischen  Methode. 

Kolhmtx. 
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tralbl. f.  Bakter.  I,  0.,  Bd.  37,  p.  317).  —  (S.  26) 
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schr.  f.  landw.  Versuchswesen  in  Österreich  Bd.  7,  p.  639).  —  (S.  28) 
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92.  Tereinfachnng  bei  bakteriologischen  Zfichtungsmethoden  (Das  Ver- 

suchskomhaus  und  seine  wissenschaftl.  Arbeiten  p.  199,  Berlin).  — 
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95.  Wehmer,  C,  Über  die  Lebensdauer  eingetrockneter  Pilzknltnren 

(Ber.  d.  deutschen  bot.  GeseUsch.  Bd.  22,  p.  476).  —  (S.  81) 

96.  Zlkes,  H«,  Zar  Einführung  eines  neuen  Nährbodens  für  gärungs- 
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Nährsubstrate 

Bosam  (78)  gibt  ein  Verfahren  an,  nach  welchem  die  mtthsame  Fil- 
tration und  das  schnelle  Erstarren  des  Agars  beseitigt  wird.  Verf.  weicht 
den  zerkleinerten  Agar  etwa  5  Minuten  mit  verdflnnter  (ca.  10^/^)  Essig- 
säure ein  und  wäscht  sodann  auf  einem  Sieb  im  strOmenden  V^asser  die 
Essigsäure  aus.  Der  so  präparierte  Agar  läfst  sich  auf  Vorrat  bereiten  und 
kann  getrocknet  längere  Zeit  aufbewahrt  werden.  Er  filtriert  schnell  und 
erstarrt  erst  bei  35^  C.  (Der  niedrigere  Schmelzpunkt  dürfte  aber  diesen 
Agar  für  viele  Zwecke  wieder  unbrauchbar  machen.  D.  Ref.)  Kröber, 
Fischer  (49)  weist  darauf  hin,  dafs  sich  Nähragar  ohne  Filtration 
sehr  leicht  klären  läfst,  wenn  folgendermafsen  verfahren  wird:  Der  Hals 
eines  Glastrichters  wird  an  der  Stelle,  wo  der  Konus  in  das  Rohr  übergeht, 
durch  einen  Kork  dicht  verstopft,  darauf  der  kochendheifse  Agar  in  diesen 
Trichterkonus  hineingegossen  und  mit  einer  Platte  bedeckt,  worauf  der 
Trichter  kühl  gestellt  wird,  um  rasches  Erstarren  zu  erreichen  und  eine 
Veimehmng  von  Bakterien  hintanzuhalten.  Die  Trübungen  setzen  sich  zu 
Boden  und  können  an  dem  Agarkegel  nach  völligem  Erstarren  desselben 
nnd  Herausstürzen  aus  dem  Glastrichter  leicht  durch  Abschneiden  von  dem 
klaren  Agar  abgetrennt  werden.  Die  genügend  klaren  Partien  werden  dann 
im  Becherglas  geschmolzen  und  in  Röhrchen  abgefüllt.  Will  man  den  Agar 
aber  noch  filtrieren,  so  erfolgt  die  Filtration  des  so  vorgeklärten  Agars  sehr 
rasch.  —  Für  Gelatine  ist  dies  Verfahren  nicht  anwendbar,  da  diese  sehr 
stark  am  Glase  haftet  und  auch  weit  schwieriger  absetzt.  Kröber, 

Maetschke  (65)  erwärmt  zur  Herstellung  völlig  wasserklarer  Agar- 
lösungen  vorwiegend  für  photographische  Zwecke  Agar  mit  höchstens 
1,5  ^/o  der  trocknen  Agarsubstanz  an  organischen  Säuren  (Citronensäure) 
unter  Druck,  wobei  keine  wesentliche  Inversion  (?  D.  Ref.!)  eintritt,  die 
trübenden  Verunreinigungen  sich  abscheiden  oder  ballen,  so  dafs  nach  Fil- 
tration eine  zwischen  35  und  40^  erstarrende  klare  Gallerte  erhalten  wird. 
(Chem.  Centralbl.)  Koch. 

Blechers  (34)  Apparat  besteht  aus  vier  Teilen,  aus  1.  dem  Heiz-, 
2.  dem  Lösungs-,  3.  dem  Absauge-  und  4.  dem  Siebgefäfse,  alle  Teile  aus 
lackiertem,  bezw.  emailliertem  Eisenblech  gefertigt.  Der  Heizkessel  hat 
einen  handlichen  Deckel  mit  zwei  Durchbohrungen  für  Thermometer  nnd 
Sangeschlauch;  in  den  Heizkessel  wird  zunächst  das  Lösungsgefftfs  gestellt 
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tmd  nach  LOsung  des  Nährbodens  in  der  Siedehitze  des  Wassers  das  Sieb- 
gefäfs  mit  dorchlochtem  Boden  und  Rand  zum  luftdichten  Anschlnfs  mittels 
Gammistreifen  auf  dem  Rand  des  gleichzeitig  mit  eingesetzten  Absange- 
gefäfses,  welches  einen  Tnbns  mit  rechtwinklig  gebogenem  Glasrohr  besitzt, 
das  durch  den  Deckel  des  Heizkessels  hindurchf&hrt  und  aufsen  mittels 
Schlauches  an  die  Saugpumpe  angeschlossen  wird.  Die  Filtration  geschieht 
unter  weiterer  Erhitzung  des  Heizkessels  durch  Filtrierpapier  oder  Flanell 
und  soll  rasch  vor  sich  gehen.  Der  Apparat  ist  in  drei  Gröfsen,  fOr  2,  5 
und  10  Liter  Filtrat  zu  beziehen  von  den  Vei*einten  Fabriken  fHr  Labora- 
toriumsbedarf, Berlin  N.  Sames. 

Bei  einer  im  Versuchs-Komhaus  angegebenen  Vereinfachung  (92) 
der  bakteriologischen  Züchtungsmethode  wird  in  folgender  Weise  verfahren. 
Die  Bakterienlösung  wird  soweit  verdttnnt,  dafs  bei  einer  mikroskopischen 
Untersuchung  eine  genügende  und  nicht  zu  grofse  Anzahl  von  Individuen 
im  Gesichtsfeld  vorhanden  ist.  Einige  Tropfen  hiervon  werden  in  ge- 
schmolzene Fleischsaftgelatine  geträufelt,  die  Lösung  gut  durchgeschüttelt 
und  das  Ganze  in  eine  PETRi-Schale  gegossen.  Mit  dem  Rest  der  im  Reagens- 
glas zurückgebliebenen  Gelatine  werden  auf  der  inneren  Deckelseite  der 
PETBi-Schale  Tropfen  aufgetragen.  Dem  kleinen  Rest  der  Gelatine  im 
Reagensglas  wird  der  Inhalt  eines  zweiten  Gelatineröhrchens  zugesetzt. 
Hierdurch  entsteht  eine  stärkere  Verdünnung,  welche  wie  die  erste  ver- 
arbeitet wird.  Das  Verfahren  wird  mit  drei  bis  vier  PsTBi-Schalen  wieder- 
holt, und  man  hat,  sofern  richtig  verdünnt  war,  stets  einzelne  Tropfen,  in 
denen  sich  ein  einzelnes  Individuum  befindet. 

Bei  einer  gröfseren  Anzahl  von  Untersuchungen  findet  bei  dieser  Me- 
thode eine  Verschwendung  an  Gelatinenährmateiial  statt.  Das  folgende 
Verfahren  beseitigt  diesen  Fehler. 

Die  zu  untersuchenden  Organismen  werden  in  sterilem  Wasser  bis  zu 
einer  eben  noch  wahrnehmbaren  Trübung  verteilt.  Sechs  Probegläser,  je 
0,5  bis  10  ccm  steriles  Wasser  enthaltend,  werden  mit  den  Zahlen  1-6  be- 
zeichnet. Probierglas  1  wird  dann  mit  einigen  Tropfen  der  Bakterienlösung 
versetzt,  gut  durchgeschüttelt,  davon  einige  Tropfen  in  2  gegeben,  dieses 
Glas  gut  durchgeschüttelt,  hiervon  einige  Tropfen  in  3  gegeben  usw.,  so 
dafs  6  die  gröfste  Verdünnung  aufweist.  Alle  6  Gläser  werden  nun  gänz- 
lich ausgegossen  und  zu  den  geringen  Resten  von  Flüssigkeit  zunächst  in 
6  sterile  Fleischsaftgelatine  gegossen.  Das  Glas  wird  gut  durchgeschüttelt, 
dann  der  Inhalt  in  5  gegossen  und  von  6  die  Tropfenkultur  in  einer  bereit- 
gehaltenen PBTBi-Schale  gemacht  Das  erwärmte  Reagensglas  5  wird  in  4 
entleert,  mit  5  die  Tropfenkultur  in  der  anderen  Hälfte  der  zuerst  benutzten 
PsTRi-Schale  angestellt  nsw. 

Die  Methode  macht  es  möglich,  mit  einem  Gelatinerölirchen  G  und 
mehr  Verdünnungen  herzustellen.  Will. 
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Zikes  (96)  empfiehlt  die  Anwendnng  von  Kartoffelwasser  nnd  Ear- 
toffelwassergelatine. 

Das  Kartoffelwasser  wird  am  zweckmäfsigsten  in  folgender  Weise  an- 
geordnet. Die  vollständig  von  Erde  and  Schmutz  dnrch  Waschen  gereinigten 
Kartoffeln  werden  geschält  and  in  geeigneter  Weise  zerrieben.  Der  so  er- 
haltene Kartoffelbrei  wird  dann  entweder  mit  der  Hand  oder  besser  mittels 
einer  kleinen  Presse  dnrch  ein  nicht  zn  grobporiges  Tach  gedrückt,  das 
Filtrat  anter  Zusatz  von  etwas  Tierkohle  znm  Kochen  erhitzt  und  schliefs- 
lich  noch  heifs  filtriert. 

Bei  den  Zflchtungsversuchen,  welche  Verf.  anfangs  nur  mit  Sprofs- 
pilzen  anstellte,  wurde  Kartoffelwasser  als  solches  oder  mit  Zasatz  von  Ge- 
latine verwendet,  erst  später  fügte  er  noch  verschiedene  Säuren  (Weinsäure, 
Milchsäure)  und  andere  Stoffe  (Benzaldehyd)  in  zunehmenden  Dosen  zu. 
Bei  einer  späteren  Einimpfting  verschiedener  Bakterienstämme  in  dieselben 
Nährmischungen  gelang  es  nachzuweisen,  dafs  einige  dieser  Mischungen 
nur  mehr  Hefen  zur  Entfaltung  ihrer  vollen  Lebenstätigkeit  entsprechen, 
während  alle  geprüften  Bakterienarten  mit  verschwindend  geringen  Aus- 
nahmen zugrunde  gehen.  Man  hat  demnach  in  diesen  Nährböden  ein  Mittel 
zur  Hand,  durch  welches  man  leicht  aus  einem  Gemisch  von  Hefen  und  Bak- 
terien die  ersteren  isolieren  kann. 

In  Kartoffelwassergelatine  ohne  weiteren  Zusatz  wuchsen  alle  aus- 
gesäten Sprofspilze  gut  und  kräftig.  Vereinzelte  Organismen  spalteten 
hierbei  Ammoniak  wahrscheinlich  aus  den  reichlich  vorhandenen  Amiden 
resp.  Amidosäuren  ab,  so  namentlich  Mycoderma  rubra,  Saccharom jces  ano- 
malus,  Torula. 

Bei  Zusatz  von  1  ^/^  Weinsäure  entwickelten  sich  sämtliche  Sprofs- 
pilze sehr  kräftig,  mit  Ausnahme  von  Schizosaccharomjces  Pombe. 

In  Kartoffelwasser  resp.  Kartoffelwassergelatine  bei  Zusatz  von  1  ^/^ 
Milchsäure  vermehrten  sich  alle  Hefen  kräftig.  Schizosaccharomyces  Pombe 
schwach.  Durch  die  Züchtung  auf  milchsaurer  Kartoffelwassergelatine 
leiden  die  Hefen  an  ihrer  Gärkraft  nicht. 

Da  faifit  aUe  vom  Verf.  untersuchten  Spaltpilze  bei  dieser  Zusammen- 
setzung des  Nährbodens  zugrunde  gehen,  kann  man  ihn  auch  nicht  direkt 
zur  Heinzucht  von  stark  durch  Bakterien  verunreinigten  Hefen  verwenden. 

Verf.  hat  zahlreiche  Hefen  in  Kartoffelwasser  mit  2  und  5^/^  Milch- 
säure gezüchtet  Auch  bei  letzterem  Zasatz  vertrugen  sie  den  Nährboden 
gut.  Auffallend  war  bei  fast  allen  diesen  Kulturen  die  Tendenz,  zahlreiche 
Hautzellen  zu  bilden,  welche  sich  in  einer  kräftigen  Ring-,  zuweilen  auch 
in  einer  mehr  oder  weniger  üppigen  Hautbildung  aussprach. 

Bei  den  Versuchen  mit  Bakterien  erwies  sich  bei  Zusatz  von  1  ^/^ 
Milchsäure  nur  ein  Bacterium,  Bacterinm  vemicosum,  resistent. 

Auch  ein  Zusatz  von  ^/^^/q  Benzaldehyd  zu  dem  Nährboden  erwies 

Koöhs  Jahreaberioht  XV.  2 
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sich  als  zweckentsprechend,  indem  das  Wachstum  der  Hefen  zwar  zu  An- 
fang ein  schwaches  war,  dann  aber  kräftig  einsetzte,  als  sich  der  gröisere 
Teil  des  Benzaldehyds  verflüchtigt  hatte,  während  die  Vermehrung  der 
Bakterien  sistiert  wurde. 

Der  Eartoffelnährboden  läfst  sich  auch  zur  Züchtung  von  Riesen- 
kolonien verwenden  und  dürfte,  da  sie  bei  einzelnen  Hefen  auf  diesem  Nähr- 
boden oft  wesentlich  von  den  Kulturen  derselben  Hefe  auf  Würzegelatine 
abweichen,  bei  genauen  Beschreibungen  einzelner  Hefen  zur  Erweiterung 
der  Bestimmnngsglieder  nicht  ohne  Erfolg  heranzuziehen  sein. 

Die  auffallendsten  Unterschiede  zeigen  die  Kulturen  von  Saccharo- 
myces  Ludwigii,  farinosus,  anomalus  undSchizosaccharomyces  Pombe.  WüL 

Bobin  (77)  teilt  Untersuchungen  über  die  Brauchbarkeit  verschie- 
dener Fleischextrakte  und  der  selbstbereiteten  Rindfleischbouillon  zur  Keim- 
zählung mit  und  findet  aufserordentlich  verschiedene  Werte.  Er  macht 
deshalb  der  Gesellschaft  amerikanischer  Bakteriologen  den  Vorschlag,  den 
Fleischextrakt  für  bakteriologische  Zwecke  von  einer  Quelle  zu  beziehen, 
welche  nummerierte  Dosen  mit  Angaben  über  Wassergehalt,  Salzgehalt 
und  Acidität  führt.  Desgleichen  soll  überall  dieselbe  Gelatine  mit  beson- 
derer Angabe  des  Schmelzpunktes  und  der  Acidität  verwendet  werden.  Nur 
auf  diese  Weise  ist  eine  allgemeinere  Verwertbarkeit  der  Keimzählungen 
verschiedener  Laboratorien  zu  ei'waiten.  Bahn, 

Hagemann  (52)  berichtet  nach  einer  längeren  Verwendung  des  von 
Dbioalski  und  Conbadi  1901  empfohlenen  Lakmus -Laktose -Agars  zur 
Isolierung  von  Typhusbakterien  über  zweckmäfsige  Abänderungen  des  ge- 
nannten Nährbodens,  durch  welche  die  Herstellung  wesentlich  vereinfacht 
wird,  ohne  dafs  der  Leistungsfähigkeit  Abbruch  geschieht.  —  Statt  Nutrose 
und  Milchzucker  wird  dem  Peptonagar  Milch  zngesetzt;  der  Bac.  typhi 
wächst  auf  dem  so  abgeänderten  Nährsubstrat  ebenso  gut,  wie  auf  dem  von 
ursprünglicher  Zusammensetzung.  —  Weiter  hält  Verf.  den  Milchagar  ohne 
sonstige  Zutaten  vorrätig  in  ERLSNMBTEB-Kölbchen  in  Mengen  von  200  g; 
Zusatz  von  Alkali,  Lakmustinktur  und  Kristallviolett  geschieht  erst  un- 
mittelbar vor  Gebrauch  des  Nährbodens  nach  Schmelzen  des  Quantums.  — 
Anstatt  des  3proz.  wird  2proz.  Agar,  der  leichter  filtrierbar  ist,  empfohlen, 
doch  mnfs  mit  dem  letzteren  eine  gröfsere  Anzahl  Platten  ausgegossen 
werden  zur  Herbeiführung  einer  distinkten  Reaktion  durch  die  Kolonien. 
—  Versuche  statt  Milch  nach  Pbtbusghky  gewonnene  Molken  zu  ver- 
wenden, befriedigten  H.  nicht.  Sames. 

Hesse  (55)  empfiehlt  zur  gleichmäfsigen  Erzielung  bakteriologischer 
Ergebnisse  die  Berücksichtigung  der  Zusammensetzung  der  Nährböden,  der 
Art  und  Weise  ihrer  Sterilisation,  der  Menge  und  Art  des  Alkaliznsatzes, 
der  Art  der  Anlegung  der  Platten,  des  Züchtungsortes,  -temperatur  und 
-dauer  und  der  Zählmethode  (Auge,  Lupe,  Mikroskop).    Bei  Sterilisierung 
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der  Nährboden  sei  nur  Glas,  das  kein  Alkali  abgibt,  za  benatzen.  Die  Fest- 
stellang  der  Reaktion  eines  Nährbodens  habe  am  vorteilhaftesten  darch 
Rttcktitrieren  anter  Hilfe  von  Phenolphthalein  zu  geschehen,  da  hierza 
LakmosUtoong  dem  letzteren  als  Indikator  bedeatend  nachsteht.  Man  soll 
zar  Herstellang  von  Nährböden  vom  ,,Phenolphthaleinneatralpankte*'  aas- 
gehen; die  Nährböden  sollen  erst  nach  vollzogener  Sterilisation  and  Ab- 

kühlnng  aaf  40  ®  mittels  steriler  i^Tx-Lösangen  aaf  die  gewünschte  Reaktion 

gebracht  werden.  Za  diesem  Zwecke  sterilisiere  man  abgemessene  Mengen 
Nährboden  in  Reagensröhrchen  and  füge,  wenn  man  neatrale  Nährmedien 
vor  sich  hat,  die  bei  Sterilisierang  ihre  Reaktion  nicht  ändern  (Nährstoff 

Heyden-Agar),  jedem  Röbrchen  eine  bestimmte  Menge  steriler  j^-Alkali- 

lösong  oder  -Säare  za.  Bei  von  Natar  aas  saaeren  Nährböden  bestimmt 
man  am  Inhalte  eines  oder  zweier  Gläschen  den  Neatralitätspankt,  am  den 
fibrigen  Röhrchen  entweder  sofort  oder  vor  jedem  Versuche  den  für  den 
Einzelfall  gewünschten,  bezw.  optimalen  Alkaligehalt  za  verleihen.  In 
vielen  Fällen,  besonders  bei  Bakteriengemischen,  empfehle  es  sich  stets  eine 
Serie  von  je  3  Reagensgläschen  bereit  za  halten,  die  0,1,  0,2,  03  asw.  ccm 

Yrv-Alkalilösang  in  20,  bezw.  10  ccm  Nährboden  enthalten.  Sames. 

Ellermanii  (47)  züchtete  aas  Abszefseiter  eines  Kaninchens  einen 
fdsiformen  Bacillas,  desgleichen  aach  aas  dem  Belage  einer  alcerösen  An- 
gina. Als  Sabstrat  diente  Serumagar  (2  Teile  Agar,  1  Teil  flüssiges  Pferde- 
seram).  Die  Kolonien,  welche  nach  2  Tagen  erscheinen,  können  1-1  ^/g  mm 
grofs  werden ;  die  kleineren  zeigen  fllzig  verzweigtes  Aassehen,  die  gröfseren 
randliches  bis  prismatisches,  von  gelblicher  Farbe.  Die  Kultaren  wachsen 
nar  anaörobiotisch,  sind  übelriechend,  bilden  aber  nur  ausnahmsweise  Laft- 
blasen.  Sie  trüben  das  Nährsabstrat  ohne  Verflüssigung.  In  Serum  bouillon 
bilden  sich  bei  Sauerstof^bschlufs  nach  24  Standen  grofse,  weifse  Flocken, 
welche  später  zu  Boden  sinken.  Auf  gewöhnlichem  Agar,  gewöhnlicher 
Bonillon,  Traabenzncker-Agar  und  Hibssbs  Agar  trat  kein  Wachstum  ein. 
Der  Bacillas  ist  ein  schlankes,  gerades  Stäbchen,  an  beiden  Enden  za- 
gespitzt,  mit  schwach  und  nngleichmäfsig  gefärbtem  Protoplasma,  5-12  /^ 
lang,  zaweilen  lange  Fäden  bildend,  dabei  anbeweglich.  BABss-EsKSTSche 
Kömchen  wnrden  nicht  beobachtet.  Nach  Gbam  oder  Wsigbbt  behält  er 
die  Färbnng  bei  karzer  Entfärbang  und  wird  nach  Claudius  schnell  ge- 
färbt. Verf.  hält  diesen  Bacillas  für  identisch  mit  der  langen  Form  der 
ViNCBNTSchen  Bacillen,  aber  für  völlig  verschieden  von  den  feinen  Spirillen 
and  den  karzen,  gebogenen  and  gewandenen  Formen,  welche  bei  gleichen 
Krankheiten  mit  auftreten.  Kröber. 
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AnaSrobienkultur 

Tarozzi  (90)  ist  es  gelungen,  ein  N&hrmediam  zu  finden,  anf  dem 
sich  anter  Bedingungen  vollkommener  ASrobiose  die  meisten  saprophytischen 
und  pathogenen  AnaSrobien  zu  entwickeln  vermögen.  —  Das  wesentliche 
der  Methode  besteht  darin,  die  AnaSrobier  in  Bouillon  oder  auf  Schrägagar 
zu  übertragen,  welchen  unter  aseptischen  Eautelen,  am  besten  aus  Leber, 
Milz,  Niere  frisch  ausgeschnittene  Gewebsstficke  eines  gesunden,  eigens 
hierfür  getöteten  Tieres  zugesetzt  worden  sinf  Nur  die  mit  den  Gewebe- 
teilen im  Brutschränke  sich  steril  zeigenden  Nährböden  werden  benutzt  und 
dürfen  vor  Überimpfen  der  Bakterien  nicht  über  5  Minuten  zur  Siede- 
temperatur erhitzt  werden.  —  Die  anaörobiotischen  Bakterien  gedeihen  auch 
in  Bouillon  mit  oder  ohne  Peptonzusatz,  welche  in  üblicher  Weise  bereitet, 
jedoch  nicht  filtriert  und  nicht  zu  lange  an  freier  Luft  erhitzt  werden  darf. 
Diese  Bouillon  wird  im  Autoklaven  bei  104-106^  durch  15  Minuten  sterili- 
siert und  alle  EiweiTsgerinnsel  enthaltenden  Röhrchen  sind  nun  bei  als- 
baldiger Benutzung  für  die  aörobiotische  Züchtung  der  Anaörobier  geeignet. 
Bei  längerem  Aufbewahren,  oft  schon  nach  10- 15  Tagen  wird  die  gerinnsel- 
haltige  Bouillon  fElr  die  Züchtung  unbrauchbar,  kann  aber  alsdann  wieder 
verwendungsfähig  gemacht  werden,  wenn  man  für  einige  Stunden  nur  frische 
tierische  Gewebestücke  oben  erwähnter  Herkunft  zusetzt. 

Zur  Erzielung  von  Reinkulturen  der  Anaöroben  aus  Mischkaltaren 
wird  ein-  oder  auch  mehrmaliges,  5  Minuten  dauerndes  Erhitzen  der  mit 
Sporen  versehenen  Mikrobien  auf  80^  empfohlen. — Ein  anderes  Reinigungs- 
mittel für  nicht  pathogene,  sporenbildende  Anaörobier  besteht  darin,  dafs 
man  unter  die  Haut  von  Tieren  eine  auf  80®  durch  5  Minuten  erhitzte, 
sporenbildendeEultur  dieserMikroorganismen  bringt ;  Pseudotetanusbacillen 
verharren  dann  lange  Zeit  in  den  Organen  der  munter  bleibenden  Versuchs- 
tiere. Durch  Töten  der  Tiere,  gewöhnlich  nach  10-15  Tagen,  kann  man 
die  Pseudotetanusbacillen  in  Reinkultur  aus  den  Organen  gewinnen  durch 
Anlegen  von  in  oben  geschilderter  Weise  aörobiotisch  angelegter  Kulturen. 

Sames. 

Bordet  (36)  benutzt  zur  Kultur  anaörobiotischer  Bakterien  einen 
Apparat,  der  sonst  als  Exsikkator  gebraucht  wird.  Er  besteht  aus  einem 
Glaszylinder,  in  welchen  man  die  in  gewöhnlicher  Weise  hergestellten 
Kulturen  setzen  kann,  und  aus  einer  genau  daza  passenden  Glaskappe,  nach 
Art  unserer  alten  Fliegenfallen,  mit  einem  innen  hochgebogenen  Rande  zur 
Aufhahme  von  Flüssigkeiten.  Oben  ist  mit  Gummistopfen  ein  Glashahn 
befestigt. 

Sind  die  Kulturen  im  Zylinder  und  schliefst  die  Kuppe  vollkommen 
dicht,  so  wird  der  ganze  Apparat  schräg  gestellt.  In  das  hochstehende 
Ende  des  Kuppenrandes  legt  man  ein  Päckchen  mit  ca.  5  g  Pyrogallol,  dann 
giefst  man  ein  wenig  Kalilauge  in  den  tiefstehenden  Rand,  so  dafs  sie  das 
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PyrogaUol  nicht  berührt.  Dann  wird  der  ganze  Apparat  evakuiert.  Stellt 
man  nun  das  Grefäfs  wieder  gerade,  so  lOst  die  Kalilauge  das  PyrogaUol  und 
es  werden  dann  die  letzten  SauerstoflEspuren  entfernt  Bahn, 

Stfiler  (88)  beschreibt  eine  Anzahl  kleinerer  Apparate  zur  Kultur 
von  Anadrobionten.  Unter  diesen  Apparaten,  die  in  der  Originalarbeit 
durch  Abbildungen  nfther  erläutert  sind,  beflnden  sich:  1)  ein  Röhrchen- 
apparat zur  Absorptionsmethode,  2)  eine  Doppelschale  zur  Absorptions- 
methode fflr  feste  Nfthrbdden,  3)  eine  fthnliche  für  flflssige  Nährböden, 
4)  die  Kulturröhrchen  zur  Auskochmethode  mit  Sauerstoffventil;  5)  ein 
Kulturkolben  zur  Auskochmethode  für  flüssige  Nährböden,  6)  eine  Kultur- 
röhre  zur  kombinierten  Auskoch- Wassermethode,  7)  eine  Kulturflasche  zur 
kombinierten  Auskoch -Wassermethode.  Kröber. 

Sellards  (83)  benutzte  Phosphor  zur  Sanerstoffabsorption  bei  anaö- 
robiotischen  Kulturen.  Verfasser  fand  denselben  sehr  schnell  wirkend  und 
in  der  Anwendung  sehr  bequem,  da  er  weiter  keine  besonderen  Vor« 
bereitungen  benötigt.  Innerhalb  24  Stunden  erwies  sich  sämtlicher  Sauer- 
stoff durch  Phosphor  gebunden.  Dessen  Dämpfe  waren  dem  Wachstum  der 
Ana^robianten  nicht  schädlich.  In  den  Nährmedien  liefs  sich  keine  Phosphor- 
säure nachweisen.  —  Aörobionten  wachsen  nicht,  wenn  der  Sauerstoff  der 
Kulturgefäfse  durch  Phosphor  absorbiert  war.  Fakultative  Anaörobionten 
zeigten  verschiedenes  Verhalten.  7  verflüssigende  Formen  (Bac.  graveolus, 
Bac.  pyocyaneus,  Bac.  megatherium,  Bac.anthraci8,St<aphylococcus  pyogenes 
aureus,  Sarcina  lutea,  Proteus  vulgaris)  wurden  geprüft;  sie  wuchsen, 
aber  zeigten  weder  Verflüssigung  noch  Farbstoffbildung.  Die  Inversion 
des  Rohrzuckers  durch  eine  Reinhefe  und  durch  eine  Mischkultur  in- 
vertierender Formen  konnte  unter  diesen  anaörobiotischen  Verhältnissen 
verhindert  werden.  Kröber. 

Bickards  (76)  gibt  für  anaörobiotische  Kulturen  ein  einfaches  Ver- 
fahren an,  welches  darin  besteht,  daiüi  die  mit  dem  Nährboden  beschickten 
und  geimpften  Ghefäfse  (Reagensröhren,  EnLBNMSYBBkölbchen,  etc.)  um- 
gekehrt in  eine  alkalische  Pyrogalluslösong  getaucht  werden,  wobei  im 
Falle  der  Verwendung  flüssiger  Nährlösungen  den  Kulturgeföfsen  eine  ent- 
sprechende Form  gegeben  werden  mufs,  um  ein  Herausfliefsen  des  Nähr- 
bodens zu  verhindern.  Die  Pyrogalluslösung  entzieht  dem  Kulturgefäfs  den 
Sauerstoff  und  steigt  selbstverständlich  in  einer  dem  verschwundenen  Olas- 
Volumen  entsprechenden  Weise  im  Innern  desselben.  Gegen  zu  rasche 
SauerstoffftuAiahme  aus  der  umgebenden  Atmosphäre  kann  die  Pyrogallus- 
lösung nach  dem  Einsetzen  der  Kulturgefäfse  durch  eine  Schicht  Öl  oder 
einen  anderen  flüssigen,  inaktiven  Körper  geschützt  werden.  Verfasser 
bemerkt,  dafs  es  ihm  leicht  gelungen  ist,  Bac.  tetani  in  dieser  Weise  auf 
der  i^ien  Oberfläche  der  Nährböden  zu  züchten.  Kröber. 

Emmerllng  (48)  benutzt  mit  sehr  gutem  Erfolge  den  von  Gebr. 
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Mfincke,  Berlin  (Karlsplatz)  beziehbaren  AnaSrobienzylinder,  der  vom  Verf. 
an  Hand  einer  Skizze  beschrieben  wird.  —  Der  Zylinder  ist  oben  za  einem 
Kopf  erweitert,  in  welchem  ein  Gnmmistopfen  dicht  eingesetzt  wird,  seit- 
lich ist  ein  Rohr  eingeschmolzen,  welches  durch  einen  mit  Qaetschhahn 
versehenen,  dicken  Oammischlanch  and  Glasröhre  mit  einer  Saugflasche 
verbnnden  wird,  die  PjrrogalloUösang  enthält.  Zorn  Gebrauch  bringt  man 
10  ccm  Kalilauge  in  den  Zylinder,  setzt  die  Reagensgifischen  auf  ein  Bftnk- 
chen,  verschliefst  dicht  und  saugt  mittels  Saugpumpe  die  Luft  aus  Saug- 
flasche und  Zylinder.  Der  Qaetschhahn  wird  nun  geschlossen  und  die  Ver- 
bindung mit  der  Luftpumpe  aufgehoben;  durch  vorsichtiges  Öffiien  des 
Quetschhahns  läfst  man  PyrogallolKHiung  in  den  Zylinder  eintreten,  um  den 
Inhalt  derselben  rasch  sauerstofffrei  zu  haben.  Sames. 

Fremlins  (50)  Apparat  zur  Züchtung  von  AnaSrobien  ist  für  die  Auf- 
nahme von  sechs  Platten  eingerichtet;  er  besteht  aus  einem  7,5  engl.  Zoll 
hohen  Glasgefäfse,  dessen  Durchmesser  5  engl.  Zoll  beträgt  und  das  mit 
einem  Deckel  versehen  ist,  dessen  breiter,  rauher  Rand  genau  auf  den 
breiten,  rauhen,  gut  mit  Vaseline  eingefetteten  Rand  des  Glasgefäfses  pafst. 
Ein  Kapfergesteil  im  Innern  der  Glaskammern  dient  zar  Aufnahme  der 
PBTBi-Schalen;  es  hat  zwei  bewegliche  Handgriffe  zum  Hoch-  und  Niedrig- 
stellen und  an  einer  Seite  einen  Halter  für  eine  kleine  Reagensr5hre  in 
senkrechter  Lage.  In  die  Reagensröhre  wird  als  Indikator  für  die  Ab- 
oder  Anwesenheit  von  Sauerstoff  in  der  Kammer  eine  alkalische  Zucker- 
lösung, am  praktischsten  die  in  jedem  bakteriologischen  Laboratorium  fast 
stets  vorrätige  Zuckerbouillon,  gegeben,  welche  mit  einem  Tropfen  einer  ge- 
sättigten alkoholischen  liethylenblaulösung  gefärbt  ist.  Dieser  Indikator 
hat  sich  vorzüglich  bewährt,  da  seine  blaue  Farbe  mit  dem  Sauerstoff  in  der 
Kammer  verschwindet  und  bei  Zutritt  von  Luft  wieder  auftritt.  Vor  Ein- 
setzen der  Kulturgefäfse  werden  8  g  Pyrogallussäure  auf  den  Boden  der 
Kammer  gegeben  und  dann  80  ccm  10  proz.  Kalilauge.  Der  Indikator  ge- 
stattet eine  Kontrolle,  ob  und  wann  die  anaörobiotischen  Bedingungen  ein- 
treten und  ob  kein  Sauerstoff  wieder  später  zuzutreten  vermag.  Der  Ap- 
parat soll  sich  gut  bewährt  haben.  Sames, 

Hamilton  (53)  bringt,  um  die  als  Vorbedingung  der  AnaSroben- 
isolierung  anzusehende  Sporenbildung  zu  erzielen,  die  zu  züchtenden  Ana€- 
robien  in  der  Flüssigkeit,  in  welcher  sie  im  Körper  gediehen,  in  den  Brut- 
schrank. Hier  sollen  sie  durch  ihr  Überhandnehmen  alle  anderen  Keime 
vernichten.  Es  wird  nun  von  der  Flüssigkeit  mittels  Kapillarpipette  auf 
den  Nährboden  übertragen  unter  sorgfältiger  Verhütung  des  Zutritts  von 
Luft.  Als  Nährboden  wird  Glukose  -  Pepton  -  Fleischsaft  von  deutlicher 
alkalischer  Reaktion  (Phenolphthalein)  nach  vorhergehendem  Kochen  und 
Fällen  der  Phosphate,  sowie  auch  Glukose-Pepton-Agar  empfohlen.  Die 
mit  Nährboden  beschickten  Gläschen  werden  oben  durch  eine  1  -1,5  cm  hohe 
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Schicht  sterilen  Olivenöls  abgeschlossen.  DieEnltnrgläschen  müssen  wieder- 
holt dnrch  Kochen  sterilisiert  und  von  der  Lnft  befreit  werden;  sie  werden 
nach  Impfnng  20  Minuten  hindurch  auf  80  ^  erhitzt,  um  jede  nicht  sporen- 
f5rmige  Verunreinigung  auszuschliefsen.  Nach  raschem  Abkühlen  bilden 
sich  in  24  Stunden  im  Thermostaten  die  EultureOi  die  wegen  des  sich 
etwa  bildenden  Gases  besser  nicht  mit  Gnmmikappen  zu  verschliefsen  sind. 

Sames. 

Laings  (63)  Apparat  besteht  aus  einem  weiten,  runden  Glas- 
gef&fse  mit  einer  nahe  dem  Boden  befindlichen  Verengung  (exsiccator* 
ähnlich!),  auf  welches  innen  eine  durchlöcherte  Porzellanplatte  zum  Auf- 
stellen der  Eulturgefäfse  ruht.  Das  Glasgefäfs  hat  oben  einen  breiten 
Band  mit  einer  mit  Paraffinseife  gefüllten  Binne;  auf  diesen  Rand  wird  der 
g^t  schliefsende  Glasdeckel  mit  Knopf  mit  Vaselin  bestrichen  fest  auf- 
gesetzt. Das  GefäTs  hat  femer  seitlich  über  der  Verengung  möglichst  weit 
oben  einen  kurzen  Tubus  zur  Verbindung  mit  der  Luftpumpe  und  unter- 
halb  der  Verengung  eine  andere  seitliche  O&ung,  durch  welche  mittels 
dicht  schliefsenden  Korks  eine  Glasröhre  nach  aufsen  führt,  die  ihrerseits 
wieder  oben  zwei  Arme  besitzt.  Der  eine  dieser  Arme  endigt  in  einen 
Glastrichter  zur  Aufnahme  von  Kalilauge,  der  andere  führt  zum  Wasser- 
stoffisuleitungSBchlauch;  beide  Arme  der  Glasröhre  haben  durchbohrte  Glas- 
hfthne.  Um  nun  mit  dem  Apparat  zu  arbeiten,  wird  zunächst  etwas  Pyro- 
gaUussäure  auf  den  Boden  der  Glaskammer  gebracht,  dann  werden  die 
Kulturgefäfse  auf  die  Porzellanplatte  eingesetzt,  die  Luft  ausgepumpt  und 
der  Apparat  mit  Wasserstoff  gefüllt  Nach  mehrmaliger  (6)  Wiederholung 
dieser  Prozedur  wird  noch  etwas  Wasserstoff  mit  der  Luftpumpe  entfernt, 
um  einen  negativen  Druck  in  der  Kammer  zu  erzielen,  aus  der  Trichter- 
röhre Kalilauge  zugesetzt,  die  Hähne  geschlossen  und  der  ganze  Apparat 
in  den  Thermostaten  gebracht.  Sames. 

Bosenthal  (79)  empfiehlt  zur  bequemen  Kultivierung  von  gasbilden- 
den AnaSrobien  Böhrchen,  die  in  der  Mitte  eine  Einschnürung  haben.  Diese 
werden  bis  zur  Einschnürung  gefüllt  und  durch  geschmolzenes  Lanolin  ver- 
schlossen. Sollte  durch  die  Gasbildung  der  Lanolinpfiropf  abgehoben  werden, 
so  kann  man  ihn  durch  Erwärmen  der  verengten  Stelle  wieder  neu  auf- 
schmelzen. Rakn, 

Bei  der  von  Dreuw  (45)  für  Anaörobienkultur  modifizierten,  bei 
Zeifs-Jena  käuflichen,  durch  je  eine  Bingfalte  im  Boden  ausgezeichneten 
PsTBischen  Doppelschale  kommt  in  den  als  Deckel  dienenden  Teil  die  Kultur- 
platte, in  den  Untersatz,  und  zwar  in  die  durch  engere  und  tiefere  Ein- 
fftltung  in  demselben  erzeugte  geräumige  peripherische  Abteilung, 
K-Pyrogallat.  Verschlufs  durch  eine  aufsen  gummierte  Heftpflasterbinde 
und  einen  Gurt  aus  Gummi  genügte  für  Tetanus-,  Bauschbrand-  und  Odem- 
bacillen.  Bei  Luftzutritt  und  Wasserfülluug  dient  dieselbe  Vorrichtung  als 
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Eammerkaltar  sowohl  zur  Plattenknltnr,  z.  B.  für  Taberkelbacillen,  wie 
zur  Unterbring^nng  von  ObjekträgerkultnreD,  z.  B.  Trichophjtonkaltnren 
nach  Plaut,  welche  man  auf  besagten  Bingwall  in  den  Untersatz  legt 

Leichman^i, 

Dreuw  (46)  beschreibt  eine  von  ihm  konstruierte  Glaskammer  zur 
Zucht  anaSrobiotischer  Formen,  die  sich  durch  Kleinheit  und  Handlichkeit 
auszeichnet  und  ohne  Nebenapparate  zu  benötigen,  fortwährende  mikro- 
skopische, direkte  Beobachtung  der  Kolonien  ohne  Wachstumsstörung  ge- 
stattet, femer  Anwendung  der  untern  Schale  zu  einer  neuen  Kultur  durch 
einfaches  Aufsetzen  eines  andern  Deckels  ermöglicht,  vollständig  bakterien- 
sicheren AbschluTs  gegen  die  äuTsere  Luft  gewährt,  und  ohne  weiteres  auch 
als  PiiAUTSche  Kammer  verwendet  werden  kann,  bei  leichter  Sterilisier- 
barkeit,  wie  bei  jeder  PBTBi-Schale.  Die  Form  dieser  Kammer,  die  von  der 
optischen  Werkstätte  C.  Zeifs-Jena  zu  beziehen,  ist  durch  eine  Zeichnung 
im  Original  näher  illustriert,  auf  welche  hier  verwiesen  werden  mufs. 

Kröber, 

Bemers  (33)  Apparat  für  anaSrobiotische  Plattenkulturen  besteht 
aus  einer  flachen  Flasche  von  der  Form  der  Psrsischen  Schalen.  Der  Hals 
der  Flasche  wird  durch  einen  Gummistopfen  verschlossen.  An  der  Wulst- 
seite der  Flasche  ist  ein  Glasdurchgangshahn  angeschmolzen,  durch  welchen 
die  Flasche  mit  Wasserstoff  gefüllt  werden  kann.  Das  Impfen  erfolgt  durch 
die  Halsöffnung  der  Flasche.  Kröber. 

Mereshkowsky  (67)  gibt  an  Hand  einer  Photographie  eine  Be- 
schreibung des  von  ihm  konstruierten  Apparats,  deren  Zusammenstellung 
und  Arbeitsweise  dadurch  im  Original  leicht  verständlich  wird.  Der 
Apparat  funktioniert  nur  bei  konstantem  Strom,  Wechselstrom  muXis  also 
vor  Verwendung  erst  in  konstanten  umgewandelt  werden.  Um  die  Misch- 
ung der  durch  Elektrolyse  des  angesäuerten  Wassers  entstehenden  Gase 
zu  verhindern,  werden  die  Elektroden  in  weite  Gefäfse  getaucht  Der  Druck 
des  ausströmenden  Gases  kann  nach  Wunsch  reguliert  werden,  indem  das 
Reservoir  mit  angesäuerten  Wasser  beweglich  mit  dem  Apparat  verbanden 
wird;  dadurch  braucht  auch  die  Wahl  und  Gröfse  des  Widerstandes,  welchen 
das  ausströmende  Gas  zu  überwinden  hat,  nicht  eingeschränkt  zu  werden. 
Durch  eine  Vorrichtung  (Begulator)  wird  die  Arbeit  des  Apparats  anto- 
matisch  und  unabhängig  von  der  Gröfse  des  Gasverbrauchs  reguliert;  der 
Apparat  vermag  also  ohne  Aufsicht  zu  arbeiten.  —  Sames. 

Färbeverfahren 

Thesing  (91)  beschreibt  eine  einfache  Methode  zui*  Sporenfärbung 
die  ohne  gröfse  Voiübung  schnell  und  sicher  zum  Ziele  führen  solL   Das 
Verfahren  gestaltet  sich  nach  dem  Verf.  wie  folgt:  1.  Anfertigen  des  Prä- 
parates und  Lufttrockenwerdenlassen  desselben.   2.  Dreimaliges  Durchdie- 
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flammeziehen.  3.  Bedecken  des  Deckglases  mit  Iproz.  Platinchloridlösung 
nnd  Erhitzen  bis  znm  einmaligen  Aufkochen  über  der  kleinen  Bnnsen- 
flamme.  4.  Abspülen  mit  Wasser  und  Abtrocknen  zwischen  Fließpapier. 
5.  Auftröpfeln  der  Farbflüssigkeit  in  reichlicher  Menge  (Karbol -Fnchsin 
oder  LoBFFLSBS  Methylenblau)  und  schnelles  Erhitzen  über  kleiner  Flamme 
bis  zum  einmaligen  Aufkochen.  6.  Abgiefsen  der  Farblösung.  7.  Über- 
gielsen  —  ohne  vorherige  Wasserabspülung  —  mit  ca.  33proz.  Alkohol 
nnd  sofortiges  gründliches  Abspülen  unter  der  Leitung.  8.  Trocknen  an 
der  Luft  oder  zwischen  Fllefspapier.  9.  Betröpfeln  mit  der  Eontrastiarb- 
iösung  (Methylenblau  und  Lobffuebs  Methylenblau  nach  Earbolfüchsin; 
—  Safranin,  Yesuvin  oder  Fuchsin  nach  Loefflbbs  Methylenblau)  und 
Einwirkenlassen  derselben  während  3  Minuten  kalt  oder  einige  Sekundelt 
schwach  erwärmt.  10.  Abgiefsen  und  Abspülen  mit  Wasser.  11.  Trocknen 
zwischen  Fliefspapier  und  Einschliefsen  in  Balsam. 

Verf.  suchte  den  günstigen  Einflnfs  des  Platinchlorids  bei  der  Sporen- 
färbung aufzuklären.  Zweifelhaft  bleibt  es,  ob  es  sich  hier  um  eine  kata- 
lytische  Wirkung  handelt,  obwohl  auch  andere  Katalysatoren,  wie  Kupfer- 
sulfat und  Kollargol,  die  Sporenfärbung  günstig  beeinflussen,  freilich  nicht 
so  stark.  Verf.  prüfte  die  günstige  Einwirkung  der  genannten  Substanzen 
mit  bestem  Erfolge  bei  Milzbrand,  Heubacillns,  verschiedenen  Kartoffel- 
bacilleD,  Bac.  megatherinm,  Tetanus,  Rauschbrand,  Botulinns  und  einem 
kurzen,  sporentragenden,  aber  nicht  näher  bestimmten  Bacillus.  —  Verf. 
weist  noch  auf  eine  gemachte  Beobachtung  hin,  dafs  nämlich  die  Abgabe 
des  anfgenommenen  Farbstoffes  schon  bei  ganz  geringem  Säuregehalt  der 
Entfärbungsflüssigkeit  sehr  leicht  eintritt.  Fehlresultate  bei  Sporenfärbungs- 
versuchen schiebt  Verf.  vorzugsweise  auf  die  Säureanwendung  und  betont, 
dafs  durch  gänzliches  Beiseitelassen  der  Säure  dieser  Übelstand  sich  ver- 
meiden läfst,  ohne  daJB  die  Schönheit  der  Kontrastfärbung  darunter  litte. 

Kröher. 

Scagliosl  (81)  fixiert  das  Sporenmaterial  mit  van  Gbhüghten-  oder 
HESHAKNScher  Flüssigkeit^  um  die  nach  älteren  Methoden  durch  Hitze, 
Austrocknung,  Gebrauch  von  Säuren  auftretende  Deformation  zu  vermeiden, 
färbt  dann  mit  ZiRHLSchem  Karbolfnchsin,  spült  in  Wasser  oder  verdünnter 
Schwefelsäure  ans  nnd  behandelt  mit  Methylenblaulösung  zur  Herstellung 
der  Doppelfärbnng.  Sames, 

Neide  (68)  untersucht  die  Frage,  ob  das  Verhalten  der  einzelnen 
Bakterienspezies  gegen  die  GsAMSche  Färbung  als  Speziesmerkmal  benutzt 
werden  kann,  und  prüft  deshalb,  ob  sich  ein  Mafsstab  für  die  Entfärbbar- 
keit  aufstellen  läfst,  sowie  ob  die  Bakterienspezies  in  bezug  auf  die  Ent- 
färbbarkeit  innerhalb  gewisser  Grenzen  sich  konstant  verhalten.  Das  zur 
Gbam- Färbung  zu  wählende  Entwicklungsstadium  der  Speziesmorphoden, 
der  als  CFrenzpunkt  (Testfarbe)  festzulegende  Färbungs-  bezw.  Entfärbungs- 
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grady  der  Einflofs  der  Konzentration  und  der  Temperatur  des  zur  Entfär- 
bung benutzten  Alkohols,  sowie  der  EinfluTs  der  sonstigen  f&r  die  Gram- 
Färbnng  in  Betracht  kommenden  Faktoren  (Alter  und  Ernährung  der  Kultur, 
Art  der  Beschickung  des  Deckglases  mit  Material,  Fixierung,  Farbstoff, 
Dauer  der  Färbung,  Temperatur  der  Farbl5sung,  EinfluTs  des  Jo^odkaliums 
und  des  längeren  Auf bewahrens  des  zu  färbenden  Materials)  werden  vom 
Verf.  eingehenden  Untersuchungen  unterworfen.  Verf.  glaubt  aus  seinen 
Ergebnissen  schliefsen  zu  dürfen,  dafs  die  Alkoholentfärbung  der  nach 
Gram  gefärbten  Bakterien  bei  Innehalten  aller  Vorschriften  wohl  als 
Speziesdiagnose  dienen  könne,  dafs  höchstens  die  Beschaflhng  des  Farb- 
stoffes mit  gleichem  Wirkungsgrade  Schwierigkeiten  bereiten  möchte. 

Kröber, 
Coles  (41).  7  Minuten  in  Ziehl-Niblsbns  Lösung  tingierte  Tuberkel- 
bacillen  einerseits,  Smegma-,  Timothee-,  Gras-,  Mistbacillen  anderseits 
hielten  die  Farbe  in  25proz.  H^SO^  je  72  und  kaum  16,  in  Pap fbnhkims 
Reagens  (1  Teil  alkoholische,  mit  Methylenblau  gesättigte  Iproz.  Rosol- 
säure  -f-  20  Teile  Glycerin)  je  52  und  kaum  4  Stunden.  Man  solle  aber 
in  HgSO^  nicht  länger  als  24,  in  die  andere,  besser  ohne  Blau  zu  bereitende 
Flüssigkeit,  nicht  länger  als  12  Stunden  einlegen  und  mit  schwacher  wässe- 
riger Methylenblanlösnng  nachfärben.  Leichmann. 

Verachiedenes 

Peter  (71)  beschreibt  einen  verbältnismäfsig  ziemlich  einfach  kon- 
struierten Apparat  zur  elektrischen  Heizung  von  Brutöfen.  Da  vielfach  in 
kleineren  Orten  heute  leichter  elektrische  Energie  zur  Verfügung  steht, 
als  Gas,  so  gewinnen  die  elektrischen  Heizapparate  entsprechend  an  Be- 
deutung. Bezüglich  der  Einzelheiten  kann  hier  leider  nur  auf  die  Original- 
beschreibung verwiesen  werden,  welche  durch  eine  Zeichnung  klar  erläutert 
wird.  Der  Apparat  ist  zunächst  für  Wechselstrom  gebaut,  kann  aber  für 
Gleichstrom  leicht  modifiziert  werden.  Verf.  macht  für  den  Kraftverbrauch 
bezw.  für  die  Betriebskosten  des  elektrisch  geheizten  Brutkastens,  dessen 
Dimensionen  allerdings  nicht  aufgeführt  werden,  folgende  Angaben: 
Energieverbrauch  bei  Zimmertemperatur  zur  Heizung  auf  37^/,^  C.  während 
24  Stunden  =  35  Pfennig,  bei  einem  Preise  von  40  Pfennig  pro  1  KWSt. 
Die  Stromspannung  betrug  150  Volt.  Kröber. 

Hlggins  (56)  bringt  im  Anschlnfs  an  frühere  Mitteilungen^  einige 
weitere  Bemerkungen  über  die  Verwendung  des  Acetylens  in  bakterio- 
logischen Instituten.  Verf.  teilt  mit,  dafs  das  anfängliche  Rufsen  der 
Brenner  jetzt  behoben  ist  darch  eine  andere  Brennerkonstruktion.  Für  die 
Gasentwicklung  sollen  nur  Apparate  nach  dem  Eintauchsystem  Verwendung 


^)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  1*2,  1901,  p.  22. 
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finden.  —  Es  werden  verschiedene  inzwischen  in  dem  Laboratoriam  an- 
gebrachte Verbesserangen  an  der  Apparatur  der  Acetylenanlagen  und  der 
Brenner  erwähnt.  Die  Gegenwart  von  Phosphor  im  Carbid  nnd  die  dadurch 
bedingte  Entwicklung  von  Phosphorwasserstoff  im  Acetylen  erwies  sich  als 
nicht  stOrendffir  die  Apparate.  Verf.  hält  das  Acetylen  in  isoliert  gelegenen 
Laboratorien  für  den  besten  Ersatz  für  Leuchtgas.  Kröber. 

JofFriii  (60)  konstruierte  einen  Brutschrank,  welcher  automatisch 
durch  Acetylenheizung  erwärmt  wird.  Da  bei  Verwendung  von  Acetylen 
eine  Regulierung  der  Flamme  nicht  möglich  ist,  sondern  letztere  stets  mit 
möglichst  gleichem  Gasverbrauch  bezw.  Gasdruck  brennen  muTs,  wenn  nicht 
die  Brenner  in  kurzer  Zeit  durch  das  Rufsen  unbrauchbar  werden  sollen, 
so  wendet  Verf.  zur  Thermoregulierung  einen  Apparat  an,  der  beim  Er- 
reichen einer  festgesetzten  Maximaltemperatur  im  Brutschrank  die  Flamme 
erlöschen  läfst  und  beim  Erreichen  einer  bestimmten  Minimumtemperatur 
die  Flamme  wieder  anzündet.  Das  zwischen  Maximum  und  Minimum 
liegende  Intervall  hat  auf  die  Temperatur  im  Brutschrank  nur  sehr  ge- 
ringen EinfluTs.  Bezüglich  des  sehr  sinnreich  konstruierten  Apparates 
kann  hier  nur  auf  das  durch  genaue  Zeichnung  illustrierte  Original  ver- 
verwiesen  werden.  —  Ein  Brutschrank  nach  Sghubaux  von  90  cm  Höhe, 
60  cm  Breite  und  40  cm  Tiefe  im  Lichten  konnte  bei  einem  Gasverbrauch 
von  25  1  pro  Stunde  so  geheizt  werden,  dafs  die  Temperatur  im  Innern  in 
der  untern  Etage  zwischen  24  und  26,5^  in  der  mittleren  und  oberen  zwischen 
24  und  26^  schwankte.  Die  Dauer  des  Anheizens  betrug  32-35  Minuten, 
die  der  Abkühlung  25-35  Minuten.  Die  Temperatur  des  umgebenden 
Raumes  übte  natürlich  bei  diesem  Apparat  kaum  einen  Einflufs  auf  die 
Regierung  aus.  —  Für  manche  Keimversuche,  bei  welcher  kleinere 
Temperaturschwankungen  erwünscht  sind,  würde  der  Apparat  allen  An- 
forderungen entsprechen.  Ebenso  läfst  er  sich  überall  auch  für  Leucht- 
gasbeheizung verwenden.  Kröber. 

Suto  (89)  suchte  den  OsrwALDschen  Thermoregulator  zu  verbessern; 
er  verwendete  an  Stelle  der  lOproz.  Chlorcalciumlösung  Petroleum,  dessen 
Dehnungscoefficient  gröfser  und  dessen  spezifische  Wärme  kleiner  als  bei 
genannter  Salzlösung  ist.  Das  leicht  eintretende  kapillare  Durchkriechen 
des  Petroleums  an  den  Glashähnen  wird  beseitigt  durch  Dichtung  derselben 
mit  dem  aus  Elebreis  gewonnenen ,  sirupösen ,  japanischen  Genufsmittel 
„Mizuame",  welches  der  Hauptsache  nach  aus  Dextrin,  Dextrose,  Maltose 
und  Isomaltose  besteht  und  welches  von  S.  zu  seinem  Zwecke  noch  mit 
Glycerin  versetzt  wird.  Der  im  Original  durch  beigegebene  Zeichnung  in 
seiner  Konstruktion  leicht  verständliche  Regulator  kann  zur  Einstellung 
von  Brutschränken  und  auch  von  Trockenschränken  mit  höherer  Temperatur 
dienen  und  hat  je  nach  dieser  Benutzung  eine  oder  zwei  Glaskugeln  am 
Schenkel  seines  mit  dem  Petroleumgefäfse  verbundenen  U-Rohrs,  um  da- 
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durch  hauptsächlich  den  Eintritt  von  Luft  und  Quecksilber  beim  Abkühlen 
in  das  petroleumhaltige  Gefäfs  zu  vermeiden.  Ffir  Brutschränke  kann  ge- 
wöhnliches Peti*oleum  verwendet  werden,  bei  Einstellung  derselben  mit 
dem  SuTOBchen  Regulator  betragen  die  mittleren  Tagesschwankungen 
0,02-0,04^;  fttr  höhere  Temperatur  ist  zweckmäfsiger  durch  fraktionierte 
Destillation  von  dem  leicht  siedenden  Anteil  befreites  Petroleum  zu  be- 
nutzen. Sames. 

Begaud  und  Fouilliand  (75)  beschreiben  einen  sehr  empfindlichen 
Elektro-Thermoregulator,  bez&glich  dessen  Konstruktion  und  Anwendung 
hier  nur  auf  das  ausführliche,  durch  mehrere  Abbildungen  genau  erläuterte 
Original  verwiesen  werden  kann.  Kröber, 

Silberberg  (85)  beschreibt  einen  von  H.  Kapeller,  Wien  V.  Franzens- 
gasse 13  beziehbaren  Apparat  für  Gasentwicklung  durch  Bakterien ,  be- 
stehend aus  einem  U-fÖrmigen  zylindrischen  Glasgefäfse,  dessen  einer 
gröfserer  Schenkel  von  etwa  250  ccm  Inhalt  oben  offen  ist  und  dessen 
zweiter  Schenkel  von  ca.  200  ccm  Inhalt  durch  Hähne  gegen  den  offenen 
Schenkel  und  gegen  die  AuTsenluft  abschliefsbar  ist.  Die  Nährlösung 
wird  so  eingegeben,  dafs  der  verschliefsbare  Schenkel  ganz,  der  offene  teil- 
weise gefallt  ist,  dann  wird  nach  Verschlufs  der  Öffinung  des  grofsen 
Schenkels  mit  Watte  bei  geöffnetem  Verbindungshahn  sterilisiert.  Das  nach 
Impfring  durch  die  Bakterien  gebildete  (ras  steigt  in  dem  kleinen  Schenkel 
unter  Zurückdrängen  der  Nährlösung  in  den  grofsen  Schenkel  empor  und 
wird  dann  bequem  in  eine  HEMPBLSche  Bürette  übergetrieben.        Sames. 

Hofstätter  (59)  beschreibt  einen  Apparat  zur  Ansammlung  gröfserer 
Mengen  von  Gärungsgasen  aus  Bakterienkulturen.  Der  Apparat,  welcher 
im  Original  durch  Zeichnungen  näher  erläutert  wird,  besteht  im  Prinzip 
aus  zwei  kommunizierenden  Kugelgefäfsen,  von  denen  das  eine  als  eigent- 
licher Gärkolben  dient  und  einen  längeren  Schenkel  zum  Auffangen  der 
Gärungsgase  besitzt  Der  Schenkel  wird  oben  durch  einen  doppelt  ge- 
bohrten Glashahn  von  besonderer  Konstruktion  und  mit  Quecksilberdichtung 
geschlossen,  wodurch  verhindert  wird,  dafs  ans  dem  Gemisch  der  bei  der 
Gärung  entstehenden  Gase  der  Wasserstoff  entweichen  kann,  was  bei 
Kautschukverbindungen  und  -Verschlüssen  stets  eintritt.  Der  Apparat  be- 
steht ganz  aus  Glas,  fafst  100-200  ccm  Gas,  also  ziemliche  Mengen,  ist 
leicht  sterilisierbar  und  absolut  gasdicht.  Geliefert  wird  derselbe  von  der 
Firma  Franz  Schilling,  Gehlberg  in  Thüringen.  [Der  Apparat  hat  nur  den 
einen  Fehler,  dafs  er  kein  Durchschnittsgemisch  der  während  der  ganzen 
Gärung  erzengten  Gase  liefert.  Denn  da  nach  einsetzender  Gärung  infolge 
der  Gasansammlung  im  geschlossenen  Schenkel  des  Gärungsapparates  die 
Nährflüssigkeit  allmählich  in  den  zweiten,  offenen  Schenkel  mit  kugel- 
förmiger Erweiterung  zurücktritt,  die  nur  durch  einen  Wattebausch  gegen 
die  äufsere  Luft  abgeschlossen  ist,  so  ist  es  klar,  dafs  ein  grofser  Teil  der 
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Gfirnngsgase  direkt  in  die  Atmosphftre  übergehen  rnnfs,  gegen  SchlnTs  der 
Gärang,  bezw.  wenn  der  geschlossene  Schenkel  ganz  mit  Gasen  gef&llt  ist, 
sogar  das  gesamte  dann  noch  produzierte  Gas.  Wenn  daher  während  der 
Gftrong  die  Zusammensetzung  des  erzeagten  Gases  nicht  konstant  ist,  son- 
dern sich  mit  fortschreitender  Gärung  ändert,  so  gibt  die  im  abgeschlos- 
senen Schenkel  gesammelte  Gasmenge  niemals  ein  genaues  Bild  der  pro- 
zentischen  Zusammensetzung  der  Gämngsgase.  Ebenso  ist  nicht  ausge- 
schlossen, dafs  durch  Diffusion  allmählich  auch  atmosphärische  Luft  durch 
die  Flüssigkeit  in  den  abgeschlossenen  Schenkel  gelangt.  D.  Ref.]  Kröber. 

Sawin  (80)  hielt  in  der  Gesellschaft  amerikanischer  Bakteriologen 
einen  Vortrag  über  die  Mängel  der  allgemein  üblichen  GärungsrOhren  mit 
GlasMs.  Er  empfiehlt  es,  solche  Röhren  ohne  Fufs  zu  benutzen  und  sie  in 
einem  von  ihm  ausgesonnenen  Gestell  zu  halten,  das  viele  Röhrchen  über- 
sichtlich und  sicher  aufzubewahren  gestattet.  Das  Gestell  ist  nicht  be- 
schrieben. Bahn. 

Serkowski  (84)  beauftragte  die  Warschauer  Firma  Karolewski  und 
Eaminski  zur  Herstellung  dieses  Nivellierapparats,  welcher  aus  einer  drei- 
oder  viereckigen  dicken  Glas-  oder  Porzellanplatte  besteht,  die  auf  starken 
SchraubfÜfsen  ruht  und  durch  diese  eben  eingestellt  wird.  Der  Nivellier- 
apparat soll  dienen  zum  gleichmäfsigen  Ausgiefsen  von  Nährböden  und 
Austrocknen  mikroskopischer  Präparate,  als  Basis  für  das  Mikroskop  und 
kann  auch  leicht  für  die  Keimzählung  umgewandelt  werden.  Sames, 

Bodin  und  Castex  (85)  beschreiben  einen  Apparat  zum  Bewegen 
von  Lösungen  zur  Erzielung  homogener  Kulturen,  der  sich  von  andern 
Apparaten  durch  seine  Einfachheit  und  geringe  Gröfse  auszeichnet  Er  be- 
steht aas  einem  flachen  Kasten,  welcher  12  Kulturröhrchen  faüst.  Der 
Kasten  ist  um  eine  Bodenkante  drehbar  an  einem  kleinen  Gestell  befestigt. 
An  der  gegenüberliegenden  Kante  ist  ein  kleines  Rädchen  befestigt,  und 
mit  diesem  Rädchen  ruht  der  Kasten  auf  einer  exzentrisch  angebrachten 
drehbaren  Scheibe.  Beim  Rotieren  des  Exzenters  wird  der  Kasten  gehoben 
und  gesenkt  und  die  Kulturen  werden  ganz  gleichmäijsig  bewegt.    Bahn. 

Crlstlanl  (42)  empfiehlt  einen  sehr  kompendiösen  und  einfachen 
Apparat  zur  Bestimmung  des  Keimgehaltes  der  Luft.  Ein  kleines  Kultur- 
röhrchen enthält  ein  wenig  20proz.  Gelatine  und  wird  mit  Watte  ver- 
schlossen sterilisiert.  Zur  Untersuchung  ersetzt  man  die  Watte  durch  einen 
Kautschukpropfen,  durch  welchen  ein  langes  und  ein  kurzes  Rohr  hindurch- 
geht. Das  lange  Rohr  reicht  bis  auf  die  Gelatineschicht^  das  kurze  wird 
mit  dem  Aspirator  verbunden.  Man  giefst  nun  in  das  Röhrchen  ein  wenig 
steriles  Wasser,  so  dafs  die  langsam  hindurchstreichende  Luft  (1  Liter  in 
5-10  Minuten)  etwa  3-5  cm  Wasser  passieren  mufs.  Dann  spült  man  das 
lange  Glasrohr  mehrmals  mit  dem  Wasser  aus  und  kann  dann  nach  Auf- 
lösen der  Gelatine  Platten  giefsen.  Bahn. 
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JBigard  (37)  gibt  der  Schilderung  eine  Abbildung  des  von  der  Firma 
Harmuthy  Heidelberg  beziehbaren  Apparats  zur  Entnahmevon  Wasserproben 
bei.  Er  besteht  im  wesentlichen  aus  einem  Messingrahmen,  der  insofern 
praktisch  eingerichtet  ist,  dafs  in  ihnGeföfse  verschiedener  OrOfse  (sogen. 
Fafsgläser  mit  Schutzmantelstopfen)  bequem  eingespannt  werden  können. 
Bei  Entnahme  von  Wasserproben  wird  der  Flaschenstöpsel  mit  der  Schnur 
aufgezogen  und  nach  Nachlassen  des  Zuges  an  der  Schnur  durch  eine  Feder 
selbsttätig  wieder  in  den  Flaschenhals  zurückgedrückt.  Sames. 

Cybulskis  (43)  neuer  Federverschlufs  mit  Gummiring  und  flachem, 
gegen  Anstofs  gesicherten  Porzellanknopfe  ohne  Bohrung,  ventilartig  der 
beim  Sterilisieren  von  innen  heraus  wirkenden  Dampfispannung  nachgebend, 
ist  in  Berlin  bei  Fritzner,  Alt-Moabit  erhältlich.  Leichmann. 

Kuhn  (62)  will  mit  dem  von  ihm  konstruierten  Sterilisationsapparat 
recht  rasches  Auskochen  der  Instrumente  erreichen.  Um  möglichst  wenig 
Wasser  verwenden  zu  müssen,  gibt  er  dem  Auskochgefäfs  die  Gestalt  eines 
Kahnes,  dessen  schmaler,  langer  Kiel  nach  unten  gewendet  und  nahe  dem 
mit  zwei  Reihen  brennenden,  langen  Röhrenbrenner  montiert  ist  Der  von 
Junker  &  Ruh,  Karlsruhe  zu  beziehende  Apparat  ist  in  zwei  Grölsen  erhält- 
lich; ^/g  Liter  Wasser  kann  schon  in  2-3  Minuten,  1  Liter  in  5  Minuten 
zum  Kochen  gebracht  werden.  Sames. 

Kern  (61)  hat  an  dem  RKicHSLSchen  Bakterienfllter  einige  Ver- 
besserungen angebracht,  wodurch  einige  Übelstände  desselben  beseitigt 
werden.  Durch  eine  Einsatzröhre  von  Glas  oder  Metall,  welche  durch 
Gummiring  und  Schrauben  fest  und  luftdicht  dem  Tonfilter  aufgesetzt 
werden  kann,  erreicht  Verf.  es,  dafs  auch  kleine  Mengen  Flüssigkeit  mit 
der  ganzen  Fläche  filtriert  werden,  gerade  so,  als  ob  der  Filter  ganz  voll- 
gefüllt wäre,  daüs  dabei  keine  Luft  durch  das  Tonfilter  gezogen  und  das 
Vakuum  nicht  geschwächt  wird  und  ferner  das  Nachfüllen  der  zu  filtrieren- 
den Flüssigkeit  auch  in  gröfseren  Intervallen  erst  besorgt  zu  werden 
braucht.  Eröber, 

van  Walsem  (94)  benutzt  zum  Aufheben  kleiner  Mengen  von  Zentri- 
fugat,  um  diese  nnvermischt  mit  der  Mutterflüssigkeit  und  vollständig  auf 
den  Objektträger  bringen  zu  können,  eine  gewöhnliche  Pravazspritze, 
welche  die  Aufwärtsschiebung  der  Zylinder  mittels  Schraube  gestattet 
Die  Kanüle  ist  etwa  4  cm  lang,  die  lichte  Weite  etwa  0,75  mm;  ihre  untere 
Spitze  ist  abgerundet.  Der  Zylinder  wird  bis  etwa  zur  Mitte  emporgeschoben, 
die  Kanüle  und  der  untere  Teil  der  Spritze  ist  mit  Olivenöl  gefüllt.  Die 
Schraube  steht  zuerst  an  der  niedrigsten  Stelle  und  saugt  dann  bei  dem 
Anschrauben  sofort  die  Flüssigkeit  auf,  in  der  das  Ende  der  Kanüle  sitzt. 
Nach  Aufsaugen  des  Zentrifugats  wird  die  Spite  aus  dem  Glase  heraus- 
genommen und  die  Schraube  dieselbe,  vorher  beim  Ansaugen  zurückgelegte 
Strecke  zurückgedreht.  Durch  einen  Druck  auf  den  Stempel  ist  die  ganze 
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aufgesaugte  Menge  leicht  auszudrücken;  eine  Verunreinigung  mit  Öl  findet 
dabei  nicht  statt.  —  Sames. 

Oker-Blom  (70)  will  die  Änderungen  in  der  elektrischen  Leitfähig- 
keit der  Nährlösungen  für  bakteriologische  Zwecke  und  zwar  speziell  für 
diagnostische  Zwecke  benutzen,  wie  Verf.  es  bereits  versucht  hat,  dieselben 
als  Indikator  der  EiweiTsspaltung  bei  Verdauungserscheinungen  sowie  zur 
Eonstatierung  autolytischer  Erscheinungen  im  Blutserum  und  Muskelsaft 
zu  erwarten.  Um  auch  das  Arbeiten  mit  pathogenen  Bakterien  in  dieser 
Hinsicht  zu  ermöglichen,  hat  Verf.  einen  besonderen  Apparat  konstruiert, 
welcher  im  Original  durch  genaue  Abbildung  und  darauf  bezugnehmende 
Beschreibung  erläutert  wird.  Kröber. 

Wehmer  (95)  fand,  dafs  von  2^2  Jahre  hindurch  unter  Watte- 
verschlufs  trocken  gelagerten  und  total  eingetrockneten  Reagensglas- 
Pilzkulturen  ein  Teil  bei  Übertragung  der  Conidien  auffrische  Nährmedien 
sich  wieder  rasch  entwickelte  (Aspergillus  Oryzae,  —  flavas,  —  Wentii, 
giganteus,  —  minimus,  Mucor  Rouxii, — javanicns,CitromycesPfefferianu8), 
ein  Teil  aber  ohne  Entwickelung  blieb  (Mucor  hiemalis,  Phycomyces  nitens, 
Thamnidium  elegans,  Aspergillus  Ostianus,  —  candidus,  Penicillium  luteum 
und  eine  rötlich  aussehende  Penicilliumart).  Eine  Beihe  von  Pilzen  bildet 
Conidien,  die  kaum  eine  Lebensdauer  von  über  2  Jahren  besitzen,  während 
sich  das  Mycel  noch  lebensfähig  erhält ;  trocken  gelagerte  Conidien  des  so 
gemeinen  Aspergillus  niger  sterben  meist  schon  nach  einem  Jahre  ab. 

Sames, 
Löhnis  (64)  gibt  dem  von  Rbmt  für  die  Feststellung  des  bakterio- 
iogischen  Charakters  verschiedener  und  verschieden  behandelter  Erden  zu- 
erst angewendeten  Verfahren  der  Impfung  geeigneter  Nährlösungen  mit 
gröfseren  Bodenmengen  den  Vorzug  vor  dem  von  Hiltnbr  empfohlenen 
Verdfinnungsverfahren.  Dieses  besteht  darin,  „dafs  man  eine  Nähiiöung,  die 
vorherrschend  den  Stoff  enthält,  an  dem  sich  die  spezifische  Funktion  be- 
tätigen soll,  mitfortschreitenden  Verdünnungen  eines  zu  prüfenden  Bakterien- 
gemisches  beimpft,  und  prüft,  in  welcher  niedrigsten  Verdünnung  sich  die 
spezifische  Betätigung  eines  Organismus  noch  zeigt.  ^  Die  von  Hiltnrr  bei 
Anwendung  grö&erer  Erdmengen  befürchtete  Überwucherung  der  inter- 
essierenden Organismen  durch  andere  schnell  wachsende  Arten  kommt  bei 
Anwendung  geeigneter  Nährsubstrate  nicht  in  Frage.  Der  HiiiTNBBSche, 
seine  Befürchtungen  anscheinend  bestätigende  Denitrifikationsversuch  in 
Salpeterbouillon  ist  nach  Löhnis  nicht  beweisend,  weil  die  Salpeterbouillon 
eben  nicht  vorherrschend  den  Stoff  enthält,  an  welchem  die  Zersetzung  ge- 
zeigt werden  soll,  in  diesem  Fall  also  das  Nitrat.  Die  in  ihr  vorherrschende 
Stickstoffverbindung  ist  vielmehr  das  Pepton.  Löhnis  hat  für  Denitri- 
fikationsversuche  die  OiLTAYSche  Nährlösung  in  Anwendung  gebracht,  in 
welcher  der  Salpeter  die  einzige  Stickstoffquelle  repräsentiert,  und  hat  hier 
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keine  Überwacherang  der  Denitrifikanten  darch  andere  Organismen  be- 
obachtet. Es  ergab  sich  vielmehr  hier  wie  bei  allen  anderen  nfther  ver- 
folgten StickstofPümsetznngen  eine  deutliche  Überlegenheit  der  gröfseren 
Impfmengen.  Bei  weitgehender  Verdünnung  wird  die  Sicherheit  des  Re- 
sultates häufig  durch  Zuf&lligkeiten  in  Frage  gestellt  Die  bei  den  ver- 
schiedenen Versuchen  berechneten  Mazimaldifterenzen  waren,  in  Prozenten 
der  Mittelwert  ausgedrückt,  bedeutend  geringer,  als  die  bei  den  von 
HiLTNEB  ausgeführten  Zählungen  der  gelatinewüchsigen  Bakterien  einge- 
getretenen  mittleren  Fehler. 

Wenn  es  sich  darum  handelt,  feinere  Unterschiede  im  bakteriellen 
Verhalten  nachzuweisen,  die  sich  infolge  verschiedener  Behandlungsweise 
auf  ein  und  demselben  Boden  einstellen,  dann  genügt  allerdings  auch  das 
beschriebene  Verfahren  nicht  mehr.  Löhnis  gelang  es  jedoch,  die  Unter- 
suchungsmethode in  dieser  Richtung  ganz  erheblich  zu  verbessern,  indem 
er  an  Stelle  der  künstlichen  Nährlösungen  einen  mit  entsprechenden  Zu- 
sätzen versehenen  Bodeneztrakt  einführte.  In  einem  solchen  Bodenauszug 
verliefen  die  Umsetzungen  weit  deutlicher  und  vollkommener,  und  es  war 
nunmehr  möglich,  den  Einflufs  der  Bearbeitung  des  Bodens  auf  sein  bakte- 
riologisches Verhalten  deutlich  zu  erkennen.  Es  konnte  beispielsweise 
experimentell  erwiesen  werden,  dafs  auf  einer  nach  der  Ernte  geschälten 
und  dann  in  rauher  Furche  liegenden  Parzelle  die  Denitrifikation  ungünstig, 
die  Stickstofisammlung  dagegen  günstig  beinfiufst  worden  war.        Vogel. 

Platkowski  (72)  vermochte  dadurch,  dafs  er  je  10  ccm  der  die 
nachbenannten  Bakteriengemenge  bergenden  Flüssigkeit,  Bouillon  oder 
Wasser,  mit  2-3  Tropfen  Formalin  in  Gläsern  schüttelte,  verschlofs  und 
von  Zeit  zu  Zeit  Pröbchen  auf  geeignete  Nährböden  aussäete,  den  Tjphus- 
baciUus  von  Streptococcus,  diesen  von  Pyocyaneus,  Subtilis  von  Prodigiosus 
zu  befreien  und  säurefeste  Arten  aus  ihrer  zufälligen  Gesellschaft  zu  isolieren. 
Bei  längerer  Einwirkung  starben  auch  die  letzteren.  Alle  jeweilig  überleben- 
denFormen,  die  säurefesten  gerade  am  meisten,  obwohlsieselbstdnrch  stärke- 
res Formalin,  weder  morphologisch  noch  in  ihrem  Verhalten  gegen  Farbstoffe 
verändert  wurden,  erschienen  zunächst  im  Wachstum  geschwächt,  erholten 
sich  aber  bei  der  Fortpfianzung.  Leichmann. 

Baehlmann  (74)  lobt  die  Vorzüge  des  Ultramikroskops,  trotzdem 
„die  Beobachtung  im  hohen  Grade  erschwert  ist^,  weil  man  ohne  Färbung, 
Reinkultur  usw.  die  Gegenwart  bestimmter  Mikroorganismen  feststellen 
kann,  weil  man  verschiedene  Bakterien  an  der  Form  ihrer  Bewegung  er- 
kennen kann  und  weil  man  die  Körperform  der  Bakterien  „bis  zu  einem 
gewissen  Grade^  feststellen  kann.  (Sollte  ein  gewöhnliches  gutes  Mikroskop 
nicht  mindestens  dasselbe  leisten?) 

In  faulenden  Eiweifslösungen  beobachtete  er  gradlinig  sich  bewegende 
Punkte  und  Kugeln  und  zickzackförmig  sich  bewegende  Kugelreihen,  ferner 
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Stäbchen  mit  S  förmigen  Erümmongen  and  vielleicht  mit  peristaltiBcber 
Bewegung  (?).  Häufig  wurden  paarweise  Stäbchen  gefiinden,  die  durch 
einen  dünnen  Faden  verbunden  waren  (Kopulation?).  In  alten  EiweifB- 
lösungen  findet  man  nur  hanteiförmige  Bakterien.  Bahn, 

Segale  (82)  fand  die  Beobachtung  Gautibbs,  dafs  im  normalen 
tierischen  Organismus  Arsen  enthalten  ist  durch  Anwendung  des  Penicill. 
brevicaule  als  Indikator  voll  bestätigt.  Frische  Oewebe  zeigten  die  Arsen- 
reaktion  allerdings  nicht,  sondern  erst  dann,  wenn  sie  der  Autolyse  über* 
lassen  worden  waren.  Um  dieselbe  herbeizuführen,  wurden  die  zerkleinerten 
Gewebemassen  mit  Wasser  und  wenigen  Tropfen  Chloroform  versetzt  und 
bei  37  ^  20-60  Tage  hindurch  digeriert.  Nach  dieser  Frist  war  die  Masse 
zumeist  autoljsiert;  sie  wurde  in  EnLBNMBTBB-Kolben  übertragen,  in 
welchen  auf  Kartoffeln  oder  Brot  üppige  Kulturen  von  Penicillium  ge- 
wachsen waren,  die  so  vorbereiteten  Kölbchen  wurden,  mit  Wattepfropf 
und  Gummikappe  verschlossen  im  Brutschrank  belassen  und  beobachtet; 
oft  schon  nach  2-3  Tagen  trat  der  charakteristische  Knoblauchgeruch  auf. 
In  über  60  Versuchen  konnte  Arsen  in  menschlichen  und  tierischen  Organen 
nachgewiesen  werden,  in  12  Fällen  —  bei  Horngebilden,  Haaren,  Federn, 
welche  nicht  autoljsiert  werden  konnten  —  waren  die  Untersuchungs- 
ergebnisse negativ.  Die  MABSHSche  Probe  erwies  sich  nicht  als  empfindlich 
genug,  das  Metalloid  in  den  arsenhaltigen  Geweben  festzustellen.  —  Der 
MAASSENSche  Nachweis  des  Selens  und  Tellurs  mittels  Penic.  brevicaule 
wurde  als  richtig  befunden;  der  durch  Tellur  auftretende  Geruch  ist 
mehr  trüffel-  als  knoblauchartig,  der  durch  Selen  veranlasste  mit  dem 
durch  Arsen  hervortretenden  jedoch  gar  nicht  zu  verwechseln.  Um  das 
Tellur  durch  Schimmelpilze  und  speziell  durch  PenicilL  brevicaule  nach- 
weisen zu  können,  mufs  dieses  Element  schon  in  so  starker  Menge  in  den 
Geweben  vorhanden  sein,  dafs  es  kaum  der  chemischen  Analyse  entgehen 
dürfte.  Verf.  behält  sich  vor  über  Versuche  mit  einem  Schimmelpilz  zu 
berichten,  der  mit  Tellur  positiv,  mit  Arsen  aber  negativ  reagiert     Sames. 

Hausmann  (54)  beobachtete  bei  einer  Aktinie,  die  kurze  Zeit  in 
Meerwasser  mit  einem  geringen  Zusatz  von  arseniger  Säure  verweilte,  ein 
unangenehm  nach  Knoblauch  riechendes  Gas.  Die  nähere  Untersuchung 
zeigte,  dafs  nicht  die  Aktinie  selbst,  sondern  die  mit  ihr  symbiotisch 
lebenden  grünen  Algen  die  wahrscheinliche  Ursache  dieses  Geruchs  waren. 
Hierdurch  waren  0,005  mg  arsenige  Säure  in  100  ccm  Meerwasser  nach 
24  Stunden  nachweisbar.  Bahn, 
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fache Namen  zu  verwenden,  was  sonst  in  der  Botanik  nnd  2^1ogie  nicht 
znlSssig  ist  Bei  der  zur  Zeit  noch  so  geringen  Grandlage  zur  Klassifika- 
tion in  der  Bakteriologie  ist  es  häufig  vorgekommen,  dafs  verschiedene 
Genusnamen  fUr  eine  und  dieselbe  Art  verwendet  sind.  Ebenso  sind  die 
Genusbezeichnungen  öfter  geändert  worden,  im  Zusammenhang  mit  den 
Änderungen  in  den  Methoden  der  beschreibenden  Bakteriologie  und  der 
Auffassungen  darfiber.  Es  sollte  daher  auch  sorgfältiger  darauf  geachtet 
werden,  dafs  bei  der  Benennung  neuer  Arten  nicht  bereits  vergebene  Ver- 
wendung finden.  Alphabetische  Namensverzeichnisse  von  Bakterien  dürften 
zweckmäfsiger  nach  den  Speziesnamen  angelegt  werden  als  nach  den 
Gattungsnamen,  da  die  gutbezeichneten  Spezies  weniger  dem  Wechsel 
unterworfen  sind,  als  die  Genusnamen.  Sröber, 

Nach  Wehmer  (143)  wird  die  als  ,,Tokelau"  bezeichnete  Haut- 
erkrankung durch  einen  echten  Aspergillus  verursacht.  Diese  Erkrankung 
tritt  epidemisch  auf  gewissen  ozeanischen  Inseln  (Fi^i-,  Samoa-,  Gilbert-, 
Salomoninseln  u.  a.)  auf.  Die  Diagnose  des  unter  Beibehaltung  von  Tbi- 
BONDBAüs  „Lepidophyton**  als  Speziesnamen,  Aspergillus  Lepidophyton 
oder  wohl  besser  als  Aspergillus  Tokelau  zu  benennenden  Pilzes  ist  folgende. 

Aspergillus  Tokelau  n.  sp. 

Mycel:  Farblose,  sehr  zarte,  1-2  yu  dicke,  verzweigte^  zwischen  den 
Epidermiselementen  wuchernde,  septierte  Hyphen,  Eonidienträger  meist 
mikroskopisch  klein  (100  /i),  auch  grölser  (=b  500  yu,  selbst  bis  900  yu) 
mit  schwach  bräunlich-gelbem  Köpfchen,  deren  Durchmesser  gewöhnlich 
(bei  kleinen  Exemplaren)  8-12  /i,  bei  gröfseren  bis  30  yu  und  selbst  bis 
gegen  100  beträgt.  Stiel  einfach,  selten  unregelmäfsig  verzweigt,  farblos, 
glatt,  dünnwandig  (bis  0,5  ßj),  weitlumig  (5-13  yu  dick),  nicht  septiert 
(Septen  als  Ausnahme  zumal  an  verzweigten  Stielen),  Blase  mehr  oder 
minder  kaulig  (6-10  ßi  Durchmesser  bei  kleinen,  bei  grofsen  Trägem  bis 
30  /i),  farblos,  glatt,  mit  mäTsig  verdickter  Wand  (0,5  /i).   Sterigmen 
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nnverzweigt,  flaschenfönnig  (5-9  fi  x  2-3  /i),  mehr  oder  minder  zahlreich 
(je  nach  BlasengrOfse),  gewöhnlich  schwach  aufwärts  gerichtet  nnd  nnr  hei 
gröfseren  Köpfchen  mehr  radial  ansgtrahlend,  Kappen  oder  auch  Seiten  der 
Blase  hedeckend,  farblos,  glatt.  Koni  dien  sehr  ungleich  grofs  (3-12 /i  im 
Darchmesser),  kugelig  bis  schwadi  gestreckt,  dicht  mit  feinen,  hellen  Nädel- 
chen  bedeckt,  schwach  gelblich,  isoliert  oder  nnr  in  kleinen  Verbänden. 
Sonstige  Fortpflanzongsorgane  nicht  beobachtet.  Kaltor  bislang  nicht  ge- 
langen. Vorkommen:  Südseeinseln  (Tahaiti,  Neakaledonien,  Samoa,  Fidji- 
inseln  and  benachbarte  tropische  Gebiete)  auf  bezw.  innerhalb  der  mensch- 
lichen Epidermis  besonders  von  Kampf  and  Extremitäten,  hier  za  tricho- 
phytieähnlichenKrankheitserscheinangen  (Samoa  disease,  Tokelaa)  fahrend, 
jedenfalls  in  noch  näher  festzastellendem  umfang  dabei  mitwirkend.  Wiü. 

Nach  Friede!  (104)  erfordert  Sterigmatocystis  versicolor,  zum  Unter- 
schiede von  Sterigmatocystis  nigra  ^,  za  gedeihlichem  Wachstum  einen  neu- 
tralen oder  alkalischen  Nährboden.  Sie  bildet  in  EAüUNScher,  ohne  Zn,  Fe 
und  Si  bereiteter  Lösung  sehr  langsam  ein  sporenloses  Mycel.  LäTst  man 
aber  noch  die  Weinsäure  fort,  so  entwickelt  sie  sich  gut,  erzeugt  reichliche 
grüne  Sporen  und  erteilt  der  Flüssigkeit  eine  gelbe,  bei  vermehrtem  Zusatz 
von  K^CO^  in  entsprechendem  Mafse  eine  rote  Färbung.  Entzieht  man 
femer  Mg,  so  zeigt  sie  spärliche  Entwicklung  eines  geschwollenen,  korallen- 
artigen Mycels  und  Bildung  mifsgestalteter,  rötlichgraue  Sporen  tragender 
Fruktifikationen.  Fehlt  es  endlich  auch  an  K,  so  lälst  sie  Mycelgebüde  in 
der  Form  kleiner,  auf  der  farblosen  oder  blafsgelblich  verfärbten  Lösung 
flottierender  Becherchen  erscheinen.  Leichmann. 

Kolkwitz'  (118)  Arbeit  ist  im  wesentlichen  ein  gekürzter  Auszug 
aus  der  Publikation  des  Verf.  über  den  gleichen  Gegenstand  in  den  Mitt.  d. 
KgL  Prüfungsanstalt  f.  Wasserversorgung  u.  Abwässerbeseitigung,  Heft  2, 
1903.  Neu  ist  folgender  Passus:  „Liegen  Fabriken  (gemeint  sind  Zucker- 
fabriken) an  grofsen  Seen  oder  Flüssen,  so  braucht  unter  umständen  die 
fieinigung  nicht  so  weit  getrieben  zu  werden,  da  die  Verdünnung  der  Ab- 
wässer eine  ziemlich  erhebliche  ist.  Dabei  kommt  es  aber  sehr  darauf  an, 
wie  (ob  an  oder  unter  der  Oberfläche)  und  an  wieviel  und  wie  entfernten 
Stellen  die  Abwässer  eingeleitet  werden.  Überzieht  sich  der  Vorfluter  wäh- 
rend der  Kampagne  mit  einer  zusammenhängenden  Eisdecke,  so  droht  immer 
Oefahr  für  die  Fischzucht.  Wo  möglich  leite  man  dann  die  Abwässer  auf 
das  Eis,  wo  sie  sich  dann  bis  zur  wärmeren,  also  schneller  reinigenden  Zeit 
selbst  konservieren,  oder  halte  sie  etwas  zurück  oder  reinige  sorgfältiger. 

Kolkwitx. 

Hansen  (112)  stellt  folgendes  neue  System  der  Saccharomyceten  auf. 
Familie  der  Saccharomyceten.  Sprofspilze  mit  Endosporen-  und  reich- 


^)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  14,  1908,  p.  98. 


Morphologie.  39 

licher  Hefezellenbildong.  Typisches  Mycel  nur  bei  wenigen  Arten.  Jede 
Zelle  kann  als  Sporenmntterzelle  auftreten.  Spore  einzellig;  Anzahl  der 
Sporen  gewöhnlich  in  jeder  Uutterzelle  1-4,  selten  bis  12. 

A.  Echte  Saccharomyceten.  1.  Gruppe.  Die  Zellen  bilden  in 
zuckerhaltigen  Nährflüssigkeiten  sofort  Bodensatz  und  erst  weit  sp&ter  eine 
Haut,  deren  Vegetation  schleimig,  ohne  Einmischung  von  Luft  ist  Sporen 
glatt,  rund  oder  oval,  mit  1  oder  2  Membranen.  Alle  oder  jedenfalls  die 
meisten  zu  dieser  Gruppe  gehörigen  Arten  riefen  Alkoholgärung  hervor. 
Gattung  I.  Saccharomyces  Mbymn.  Die  mit  einer  Membran  versehenen 
Sporen  keimen  durch  Sprossung.  Aufser  Hefenzellenbildung  bei  einigen 
zugleich  Mycel  mit  scharfen  Querwänden.  Gattung  U.  Zygosaccharo- 
myces  Bacsba.  Zeichnet  sich  durch  eine  Kopulation  der  Zellen  aus,  stimmt 
übrigens  mit  der  vorhergehenden  Gattung  tlbereio.  Gattung  IIL  Saccha- 
romyces £.  Chb.  Hansbn.  Durch  die  Keimung  der  mit  einer  Membran  ver- 
sehenen Sporen  entwickelt  sich  ein  Promycelium.  Von  diesem  sowie  von  den 
vegetativen  Zellen  findet  eine  Sprossung  mit  unvollständiger  Abschnürung 
statt  Mycelbildnng  mit  deutlichen  Querwänden  (Saccharomycodes  Lud- 
wigii).  Gattung  IV.  Saccharomycopsis  Sohiönkiko.  Die  Spore  besitzt  zwei 
Membranen;  übrigens  stimmen  die  Charaktere,  insoweit  sie  bekannt  sind, 
am  nächsten  mit  deigenigen  des  Saccharomyces  überein.  2.  Gruppe.  Die 
Zellen  bilden  in  zuckerhaltigen  Nährflüssigkeiten  sofort  eine  Kahmhaut, 
welche  der  Lufteinmischung  wegen  trocken  und  matt  ist  und  deutlich  sich 
von  der  Hautbildung  der  1.  Gruppe  unterscheidet.  Sporen  halbkugelförmig, 
eckig,  hut-  oder  zitronenförmig,  in  den  zwei  letzteren  Fällen  mit  einer  her- 
vorspringenden Leiste  versehen,  übrigens  glatt;  nur  eine  Membran;  Keim- 
ung durch  Sprossung.  Die  meisten  Arten  zeichnen  sich  durch  ihre  Ester- 
bildung aus,  einige  rufen  keine  Gärung  hervor.  Gattung  V.  Pichia.  E. 
Chb.  Hansbn.  Sporen  halbkugelförmig  oder  unregelmäfsig  und  eckig. 
Keine  Gärung;  starke  Mycelbildung.  (Pichia  membranaefaciens  =  Saccha- 
romyces membranaefades.)  Gattung  VL  Willia.  E.  Chb.  Hansbk.  Spore 
hut-  oder  zitronenförmig  und  stark  hervorspringende  Leiste;  die  meisten 
Arten  sind  kräftige  Esterbildner,  einige  wenige  rufen  keine  Gärung  hervor. 
(Willia  anomala  =■  Saccharomyces  anomalus.) 

B.  Zweifelhafte  Saccharomyceten.  Monospora  Metsohnikoff 
und  Nematospora  Pxolion. 

Die  früher  von  Hakbbn  untersuchten  6  Arten  hat  er  in  folgender 
Weise  umbenannt  Sacch.  cerevisae  I  =  Sacch.  cerevisiae;  Sacch.  Pasto- 
rianus I  =  Sacch.  Pastorianus;  Sacch.  Pastorianus  II  =  Sacch.  inteime- 
dius;  Sacch.  Pastorianus  III  =  Sacch.  validus;  Sacch.  ellipsoideus  I  = 
Sacch.  ellipsoideus;  Sacch.  ellipsoideus  11  =  Sacch.  turbidans.  WiU. 

Nach  Hennebergs  (113, 114)  Ansicht  gehört  die  aufsergewöhnlich 
starke  Fettbildung,  die  starke  Glykogenansammlung.  das  Aufhellen  des  Pias- 
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mas  bei  zugleich  eintretender  VergröfBerong  einzelner  FetttrOpfchen,  sowie 
die  nnregelm&Tsige  ZellvergrOrBernng  and  das  beinahe  Verschwinden  der 
Zellhänte  zu  den  Krankheiten  der  Knltorhefen.  Der  Fundort  der  in  grollser 
Zahl  abgebildeten  abnormen  Zellen  waren  Reinkulturen,  die  nach  dem  Aus- 
waschen in  feuchtem  Zustande  bei  verschiedenen  Temperaturen  in  kleinen 
Flaschen  mit  Watteverschluls  aufbewahrt  worden  waren.  Bei  höherer 
Temperatur  fanden  sich  die  abnormen  Zellen  früher  ein  als  bei  den  niederen. 
Durch  dieW&rme  werden  die  Zellen  allmfthlig  abgetötet,  darauf  werden 
reichliche  Mengen  von  Eiweifszersetzungsprodukten  gebildet,  die  auf  die 
wenigen  tiberlebenden  Zellen  von  besonderem  Einflufs  sind.  Durch  Ver- 
dunsten der  Feuchtigkeit  wirken  die  Stoffe  in  konzentriertem  Zustande  auf 
die  lebenden  Zellen  ein.  Parallelversuche  mit  gröfserenFlttssigkeitsmengen 
zeigten  keine  abnormen  Zellen.  Auch  in  Btlchsenhefen,  also  in  ziemlich 
trocken  abgeprefsten  Hefen  bildeten  sich  solche  Zellen.  Verf.  teilt  Be- 
obachtungen an  solchen  abnormen  Zellformen  bei  der  Kultur  in  hfingenden 
Tröpfchen  mit  Es  entstehen  sogen.  Amöbenformen.  Die  in  den  Hefebrei 
vorkommenden,  als  Reservezellen  bezeichneten  Zellen  haben  mit  den  bei 
untergärigen  Hefen  häufiger  zu  beobachtenden  und  vom  Verf.  näher  be- 
schriebenen, nicht  pathologischen  Reservezellen  zwar  eine  äuTserliche  Ähn- 
lichkeit, sind  jedoch  mit  denselben  nicht  identisch.  Die  Aussprossung  und 
das  Verhalten  ist  bei  beiden  ganz  verschieden.  Will. 

Onilliermond  (111)  kritisiert  zunächst  die  seit  seiner  letzten 
Publikation  über  den  Zellkern  der  Hefen  erschienenen  Arbeiten  von 
Mabpmaitn,  Fbinbebg,  Hibsghbbuch  und  Janssens.  Hibschbbcchs  Mit- 
teilungen bezeichnet  er  als  phantastische  Behauptungen,  welche  Beweise 
einer  ungenügenden  Technik  sind.  Janssbns  bringt  insofern  wieder  Ver- 
wirrung in  die  Kernfrage,  als  er  auf  die  Anschauungen  Wagebs  zurück- 
greift und  die  Vakuole  mit  dem  Zellkern  verwechselt  Bei  Anwendung  von 
Eisen-Hämatoxylin  färbt  sich  allerdings  im  allgemeinen  nur  der  Zellkern, 
doch  differenzieren  sich  in  manchen  Fällen  gleichzeitig  die  metachromatischen 
Körperchen,  und  zuweilen  färbt  sich  selbst  der  Zellkern  nicht  Infolge- 
dessen kann  auch,  wenn  nur  diese  Methode  angewendet  wird,  die  mit  meta- 
chromatischen Körperchen  erfüllte  Vakuole  leicht  mit  dem  Zellkern  ver- 
wechselt werden.  Die  Fixierung  mit  Rkrinsäure  in  konzentrierter 
wässeriger  Lösung  für  die  Färbung  mit  Eisen-Hämatoxylin  hatte  bisher 
immer  die  besten  Resultate  ergeben;  inzwischen  hat  aber  Verf.  erkannt, 
dafs  das  Pikroformol  (Bouin)  der  Pikrinsäure  überlegen  ist  Neuerdings 
unter  Anwendung  dieser  Methode  von  Sacch.  cerevisiae  zu  Beginn  der 
Gärung  angefertigte  Präparate  zeigen,  dafs  der  Zellkern  von  der  Vakuole 
unabhängig  ist  Vor  der  Sporenbildung  ist  immer  nur  ein  Zellkern  vor- 
handen; es  findet  also  keine  Karyogamie  statt,  wie  sieJANssENs  behauptet. 
Manchmal  befinden  sich  in  der  Zelle  bei  Beginn  der  Vakuolisierung,  welche 
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der  Sporenbildiuig  vorangeht,  zwei  kleine  Vakuolen  and  hat  diese  wahr- 
sebeinlich  Jahssens  mit  zwei  Zellkernen  verwechselt.  Manchmal  entfärbt 
sich  anchi  wenn  die  Behandlung  mit  Eisenalaan  sehr  lange  währt,  die 
Eemmembran  und  scheint  dann  der  Kern  ans  zwei  Teilen  zu  bestehen,  von 
welchen  der  eine  den  Nucleolns  nnd  der  andere  dieChromatinsnbstanz  dar- 
stellt Die  Abbildongen  Babkebs  lassen  sich  leicht  in  der  Weise  erklären, 
dals  neben  dem  Zellkern  oder  den  vor  der  Sprossnng  vorhandenen  beiden 
Teilkemen  noch  Orannla  vorhanden  sind.  Der  Chromoblast  des  Verf.  ist 
nach  neueren  Untersachnngen  ein  wirklicher  Nncleolns.  Es  gibt  Hefen- 
arten, deren  chromatini*eicher  Zellkern  unabhängig  vom  Nucleolns  Chro- 
matin-Eömer  oder  Fäden  enthält.  Janssbns  und  Lbblakg  sowie  Wageb 
haben  bei  der  Sporenbildung  Eemteilungsvorgänge  beobachtet,  welche  der 
Kaiyokinese  nahe  stehen.  Die  achromatische  Spindel  von  Janssbns  und 
Lbblakg  ist  jedoch  nichts  anderes  als  das  „sporogene"  Plasma.  Die  in 
den  Zellen  der  Hefe  bei  der  Sporenbildung  sich  abspielenden  Vorgänge 
gleichen  denjenigen  in  den  Asken  der  Askomyceten  vollkommen.  Im 
Gegensatz  zu  seinen  früheren  Angaben  hat  Verf.  nunmehr  festgestellt,  dafs 
das  Epiplasma  der  Hefe  neben  den  metachromatischen  Eörperchen  auch 
Ölkörperchen  enthält.  Will, 

Gnilliermond  (110)  bestätigt  die  Beobachtung  von  Hansbn,  nach 
welcher  bei  der  Keimung  der  Sporen  von  Sacch.  Ludwigii  zuerst  ein 
Promycelium  gebildet  wird,  von  welchem  die  Sprossung  ausgeht.  In  den 
meisten  Fällen  findet  ein  Verschmelzen  der  Sporen  vor  der  Keimung  statt. 
Aufserdem  hat  er  eine  Varietät  beobachtet,  bei  welcher  diese  Verschmelzung 
fehlt.  Femer  können  zwei,  nicht  in  demselben  Askns  erzeugte  Sporen  ver- 
schmelzen. Verf.  beschreibt  die  Bildung  des  Promyceliums.  Er  fand  das- 
selbe merkwürdige  Verhalten,  welches  von  Hansbn  bei  Johannisberg  II 
beobachtet  wurde,  dafs  nämlich  die  Spore  in  ihrem  Innern  ohne  voraus- 
gehende regulative  Vermehrung  Sporen  zu  bilden  im  stände  ist.  Verf.  gibt 
Abbildungen  fusionierender  Sporen  von  Sacch.  Ludwigii,  welche  in  dem 
von  ihnen  gebildeten  Promycelium  Endosporen  gebildet  haben.  Wenn  die 
Sporen  fusionieren,  vereinigen  sich  ihre  Kerne,  um  später  sich  wieder  zu 
teilen,  wenn  das  Promycelium  eine  gewisse  Gröfse  erreicht  hat  Verf.  be- 
trachtet diesen  Vorgang  als  Konjugation  durch  Isogamie.  Das  merkwürdige 
bei  Sacch.  Ludwigii  ist  dann,  dafs  die  Koigugation  hier  zwischen  den  Sporen, 
ehe  die  Keimung  stattfindet,  vor  sich  geht,  während  bei  Schizosaccharo- 
myces  und  Zygosaccharomyces  die  vegetativen  Zellen  kopulieren,  worauf 
sie  in  einen  Askus  umgebildet  werden.  Will. 

Onilliermond  ^  (109)  setzte  seine  Untersuchungen  über  die  Kei- 
mung der  Sporen  bei  den  Hefen  fort  und  fand,  dafs  entgegen  der  Ansicht 


^)  KocHB  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  67. 
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von  liKPXSGHXiK^  die  Sporen  von  SchizoBaccharomyces  Mellacei  niemalB 
eine  Koi^'ngation  eingehen.  Die  Sporen  desselben  keimen  stets  isoliert,  in- 
dem sie  kleine  Schläuche  bilden,  ans  welchen  sich  die  neuen  Zellen  ent- 
wickeln. Zuweilen  beginnen  die  Sporen  an  einer  Stelle  zu  keimen,  bilden 
eine  kurze  Knospe,  die  aber  fehlschlfigt,  und  keimen  dann  definitiv  an  einer 
andern  Stelle.  Diese  Erscheinungen  hatten  Lepbschkin  wohl  zu  der  An- 
nahme verleitet;  dalB  es  sich  um  die  Koigugation  zweier  Zellen  handle. 
Koigugation  liefs  sich  bei  den  Sporen  dieser  Hefe  bei  sorgfältiger  Beob- 
achtung nie  nachweisen.  —  Untersuchungen  mit  Schizosaccharomyces 
Ludwigii  ergaben  dem  Verf.  dagegen  die  Gewifsheit,  daTs  Konjugation 
der  Sporen  stattfindet,  wobei  auch  Kemverschmelzung  eintritt  Die  Tei- 
lung des  Kernes  tritt  dann  erst  nach  der  Keimung  der  Spore  ein.  —  Eine 
Johannisberger  Hefe  ergab,  dafs  die  Sporen  derselben  bald  einzeln  keimten, 
bald  nachdem  sie  vorher  verschmolzen  waren.  Hierbei  wurde  femer  beob- 
achtet, dafs  die  Kemverschmelzung  sich  sehr  verschieden  gestaltet  Die- 
selbe trat  zuweilen  erst  ein,  nachdem  die  Spore  bereits  gekeimt  hatte.  Kem 
und  Cytoplasma  besitzen  mithin  grolse  Unabhängigkeit  von  einander.  — 
Bei  Schizosaccharomyces  satumus  keimten  die  meisten  Sporen  isoliert; 
kaum  der  vierte  Teil  derselben  ging  vorher  Koigugation  ein.  Die  Koigu- 
gation vollzog  sich  ähnlich  wie  bei  den  vorhergenannten  Arten.  Bei  der 
Keimung  gleicht  Schizosaccharomyces  satumus  sehr  der  Johannisberger 
Hefe.  Die  Kemverschmelzung  wurde  bei  dieser  Art  nicht  direkt  beob- 
achtet; Verf.  hält  sie  aber  für  eine  feststehende  Tatsache.  Nimmt  man  an, 
dafs  jede  Sporenkonjugation  auch  von  einer  Kemverschmelzung  begleitet 
ist,  so  liegt  hier  also  der  Fall  einer  isogamen  Koigugation  vor.  Die  ein- 
zeln keimenden  Sporen  wären  als  Fälle  von  Parthenogenesis  anzusprechen. 
Letztere  war  stark  bei  der  Johannisberger  Hefe  ausgebildet,  noch  stärker 
bei  Schizosaccharomyces  satumus.  Kröber. 

In  seinem  Beitrag  zum  Vergleich  der  KLsiKschen  Hefe  mit  anderen 
pathogenen  Sprofspilzen  erwidert  Cohn  (102)  zunächst  auf  die  Publikation 
von  Klein  ^  wegen  des  erhobenen  Vorwurfe,  dafs  Letztgenannten  Veröfi'ent- 
lichung*  vom  Verf.  bei  seinen  Publikationen^  nicht  berficksichtigt  worden 
seien,  hebt  die  Übereinstimmung  gewisser  Ergebnisse  in  seinen  und  Klsins 
Untersuchungen  hervor  (Beobachtung  von  Lähmungserscheinungen  bei 
Kaninchen  und  Meerschweinchen  durch  die  Hefe,  Erkrankungen  des  Zen- 
tralnervensystems usw.)  und  wendet  sich  dann  gegen  die  von  V.  Jbnsbn^ 

^)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  14, 1903,  p.  65. 

*)  Gentralbl.  f.  Bakter.  I,  Bd.  34,  p.  224. 

')  Local  Government  Board  (Report  of  the  medical  officers)  1900-1901. 
p.  348. 

^)  KooHs  Jahresbericht  Bd.  13, 1902,  p.  49  und  Eochs  Jahresbericht  Bd.  14, 
p.  219  (Centi-albl.  f.  Bakter.  I,  Bd.  33,  p.  688). 

^)  Undersegelser  over  patogen  gaer.  Kopenhagen  1903.  Diss. 
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aoBgeübte  Kritik  seiner  üntersnchnngen.  Jenbbx  hatte  die  EusiNSche 
Hefe,  die  PiiiMMBBSChe  Hefe  und  die  wichtigsten  der  von  Sanfrlicb  ent- 
deckten Arten  (Saccharomyces  neoformans^  Saccharomyces  lithogenes  nsw.) 
für  identisch  erklärt.  Die  sich  mit  der  JsNSBNSchen  Arbeit  befassende 
Kritik  des  Yerf.8  bringt  indessen  kein  neues  Material.  Kröber. 

Neide  (125)  nnterzieht  sich  der  mühevollen  Arbeit,  eine  Anzahl  von 
sporenbildenden  Bakterien  nach  bestimmten  Gesichtspunkten  nnd  Regeln 
zu  beschreiben  nnd  zu  klassifizieren.  Die  zu  benützenden  Merkmale  werden 
ausführlich  besprochen.  Von  solchen  sind  gegen  frühere  Arbeiten  nen: 

1.  Die  Abtötnngszeit  der  Sporen  bei  80  nnd  100^.  Dabei  ist  es  von 
Wiehtigkeity  das  Alter  der  Knitaren  zn  berücksichtigen,  da  die  Abtötnngs- 
zeit  manchmal  mit  der  Zeit  wächst. 

2.  Das  Vorkommen  des  A.  MsTBBschen  Volntins. 

3.  Entfftrbnngszeit  der  nach  Gkam  geftrbten  Präparate. 
Ausserdem  werden  die  morphologischen,  biologischen  nnd  phjrsiolo- 

gischen  Eigenschaften  der  Bakterien  auf  verschiedenen  Nährsnbstraten  be- 
rücksichtigt Di^ei  werden  wiederum  Involntionsformen  bei  kräftigem 
Wachstum  zn  Beginn  der  Entwickelung  beobachtet.  Daraus  könnte  man 
mit  Maassbn  (Arbeiten  aus  dem  kaiserl.  Gesundheitsamt  Berlin  Bd.  XXI, 
Heft  3,  1904,  p.  385;  dieser  Bericht  p.  50)  schliessen,  dafs  die  Invo- 
lntionsformen keineswegs  Degeneration  bedeuten.  Neids  sagt  dagegen :  „Aus 
der  Intensität  des  Wachstums  in  den  einzelnen  Nährlösungen  allein  läfst  sich 
ein  SchluTs  auf  das  normale  Gedeihen  einer  Spezies  in  denselben  noch 
nicht  ziehen."  Das  scheint  mir  ein  verbreitetes  Vorurteil  zu  sein,  und  die 
Heranziehung  auch  dieser  Merkmale  zur  Unterscheidung,  wie  sie  Maassbk 
anstrebt,  wünschenswert. 

Auf  den  weiteren,  an  Einzelheiten  reichen  Inhalt  der  Arbeit  kann 
hier  nicht  eingegangen  werden.  Jedenfalls  ist  die  vielseitige  Charakteri- 
siemng  der  Bakterienspezies  von  Wert.  E.  Pringskeim. 

Hinterberger  (115)  bestätigt  die  schon  von  Kuntzb  ^  und  Pspplrb^ 
mitgeteilten  Beobachtungen,  dafs  auch  noch  ältere  Kulturen  zur  Darstell- 
ung der  Geifseln  in  gefärbten  Präparaten  sich  eignen,  durch  die  Geifsel- 
färbung  an  einer  5  Monate  alten  Proteuskultur  und  einer  10^/^  Monate 
alten  Kultur  von  Micrococcus  agilis.  Dafs  es  sich  dabei  noch  um  lebende, 
nicht  etwa  abgestorbene,  auf  dem  Agar  konservierte  Individuen  handelt, 
wies  Verf.  durch  Überimpfen  nach.  Im  Anschlufs  an  diese  Mitteilung  be- 
schreibt Verf.  seine  Methoden  der  Geifselförbung^.  Kröber, 

de  Boss!  (134)  zeigte,  dafs  dieGeifseln  verschiedener  Bakterien  (Bac. 

*)  KooHB  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  21. 

*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  27,  —  Ferner  Kochs  Jahresbericht 
Bd.  13,  1902,  p.  22. 

»)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  11,  1900,  p.  27. 


44  Morphologie. 

subtiliSy  Bac.  typhi)  dnrch  Kerzen  Bebkefbld  Y  sehr  leicht  filtrieren  nnd 
in  den  sterilen  Filtrationsflüssigkeiten  eine  energische  Wirkung  als  freie 
Bezeptoren  (agglntininbildende  nnd  agglntininfizierende)  ansüben.  Kröber. 

Von  Bayman  nnd  Emis  (132)^  bei  SOOOfacher  Vergröfserong 
aufgenommene,  und  angeblich  "die  Schärfe  der  persönlichen  Beobachtung 
im  Mikroskop  überbietende  .Photogramme,  mit  Eisenalann  gebeizter  nnd 
mit  Alizarin  P.  S.  von  Bayer  &  Co.  -Elberfeld  geförbter  Deckglastrocken- 
präparate, zeigen  in  erwachsenen  Stäbchenzellen  von  Bac.  mycoides,  Bac. 
radicosns  nnd  Bac.  oxalaticns  entweder  je  1  grofses  Eom,  oder  bei  vor- 
handener Einschnürung  in  der  Mitte  2,  bei  jungen  kurzen  Zellen  meistens 
je  2  kleinere,  stark  tingierte  Kömer,  deren  Deutung  als  Kerne  jedoch,  so- 
wie namentlich  die  fernere  Annahme  der  Verff.,  es  sei  eine  an  Sohaüdikns 
Beobachtungen^  erinnernde  Kopulation  von  je  2  jungen  Zellen  bemerkbar, 
GuiLLiEBMOND  Ln  scincm  Referat  nicht  als  überzeugend  anerkennt^  obwohl 
er  seinerseits  Andeutungen  einer  Karyokinese  zu  erblicken  wähnte.  In 
älteren  Stäbchen  sind  obige  Gebilde  durch  Vakuolen  und  feinere  Granu- 
lationen verdeckt.  Eben  die  genannte  Methode  soll  zur  Darstellung  eines 
ähnlich  beschafEenen  Kernes  in  Hefezellen  vorzüglicher  geeignet  sein,  als 
eine  von  den  Verff.  schon  vormals  erfolgreich  geübte  Behandlung  mit  Jod- 
jodkalium und  Eisenhämatoxylin  nach  Lbblako  und  Janssen.  (Centralbl. 
f.  Bakter.)  Leichmann. 

RJLzifiba  (136)  gibt  in  seiner  Arbeit  über  die  morphologischen  Eigen- 
schaften der  Bakterienzelle  zunächst  einen  historischen  Überblick  über  die 
Anschauungen  von  der  Natur  des  Kernes  im  Verhältnis  zum  Cytoplasma. 
Dabei  kommt  er  zu  dem  Schlnfs,  dafs  es  die  chemische  Natur  der  Kem- 
substanz  ist,  die  für  den  Begriff  wesentlich  ist.  Die  Definition  des  Kernes 
„als  einer  bei  der  Zellteilung  aktiv  beteiligten,  mit  den  chemischen  und 
tinktoriellen  Eigenschaften  des  NukleYns  ausgestalteten  Differenzierung  des 
Protoplasmas"  wird  angewandt,  um  den  Beweis  darauf  zu  stützen,  dais  die 
ganze  Bakterienzelle  als  ein  nackter  Kern  aufzufassen  ist  und  dafs  gewisse, 
früher  als  Kern  betrachtete  oder  anders  benannte  Körperchen  in  ihrem 
Innern  dem  Nucleolus  entsprechen.  Zu  diesem  Nachweis  dienten  Verdau- 
ungsversuche, bei  denen  die  ganze  Struktur  der  angewandten  Milzbrand- 
bakterien erhalten  blieb,  während  das  Cytoplasma  von  Vergleichszellen  im 
Gegensatz  zum  Kern  zerstört  wurde;  auTserdem  differenzierende  Färbungen, 
denen  ein  grofser  Wert  für  die  chemische  Identifizierung  der  Inhaltsbestand- 
teile beigemessen  wird.  Auch  wurde  Nukleln  „in  beträchtlicher  Menge" 
chemisch  nachgewiesen.  Pringsheim. 

Yejdovsky  (142)  gehört  zur  Zahl  derjenigen  Forscher,  die  in  der  Bak- 
terienzelle dieselbe  Differenzierung  zu  sehen  glauben,  die  für  die  Zellen 

'^)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  53,  No.  163. 
>)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  61,  No.  172. 
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der  höheren  Pflanzen  bekannt  ist  In  seiner  nenen  Arbeit  zu  diesem  Thema 
beschreibt  er  an  der  Hand  von  Abbildongen,  die  teilweise  fast  überzeugend 
aussehen,  die  Grestalt  des  Kernes  und  seine  Teilung  bei  einem  Bacteriam, 
das  in  einer  neuen  Oammarus- Art  parasitisch  vorkommt  und  einem  zweiten, 
das  in  einem  Oligochaeten  gefunden  wurde.  Es  dürfte  also  schwer  halten 
die  Tatsachen  an  demselben  Material  nachzuprüfen.  Übrigens  wäre  es 
gar  nicht  wunderbar,  wenn  unter  den  so  mannigfaltigen  bakterienartigen 
Parasiten,  die  vielleicht  durch  Rückbildung  auf  sehr  verschiedenem  Wege 
entstanden  sind  (man  denke  nur  an  die  tierischen  Schmarotzer),  einige 
Kerne  hätten.  Es  wäre  dann  allerdings  noch  nichts  für  die  wohl  einheit- 
liche Klasse  der  übrigen  Bakterien  bewiesen. 

Neu  ist  an  der  Arbeit  die  Art  der  Fixierung  mit  Sublimat-Chromsäure 
und  die  Färbung  nach  Hbidbnhain,  sowie  mit  Hämatoxylin- Orange.  Es 
wäre  zu  wünschen,  dafs  des  Verf.  Befunde  bald  ohne  Voreingenommenheit 
nachgeprüft  würden.  E,  Pringskeim, 

Hencl  (124)  liefert  eine  Ergänzung  der  von  Vbjdovsky  (vorst  Bef ) 
veröffentlichten  Untersuchungen  über  den  Kern  der  Bakterien.  Er  nimmt 
seine  Existenz  als  bewiesen  an  und  bemüht  sich  nur  die  Struktur  und 
die  Vorgänge  bei  der  Sporenbildung  eingehender  kennen  zu  lernen.  Mbngls 
Figuren  zeigen  mancherlei,  was  man  an  Bakterien  nicht  zu  sehen  gewohnt 
ist,  sind  aber,  selbst  wenn  sie  vollkommen  der  Wirklichkeit  entsprechen, 
noch  verschieden  deutbar.  Die  ganze  Angelegenheit  ist  wohl  auch  durch 
seinen  Beitrag  keineswegs  einwandfrei  erledigt. 

Zur  Untersuchung  kamen,  wie  bei  Vbjdovbkt,  parasitische  (oder  „sym- 
biotische'')  Bakterien,  diesmal  aus  Periplaneta,  die  auf  der  vergeblichen 
Suche  nach  Sghaudinns  Bact.  Bütschlii  gefunden  wurden.  Zur  Oewinnung 
des  Materiales  wurde  der  Verdauungstraktus  im  ganzen  fixiert,  eingebettet 
nnd  geschnitten.  Gefärbt  wurde  mit  Hbidenhains  Eisenhämatoxylin- 
Methode.  Die  Einzelheiten  der  als  Kernteilungen  usw.  gedeuteten  Struk- 
turen müssen  an  den  Abbildungen  und  Beschreibungen  studiert  werden. 
Doch  möchte  ich  noch  eins  herausheben.  Menol  unterscheidet  seine  Bak- 
terien nach  der  Lage  der  endständigen  Sporen  in  den  Schwesterstäbchen 
in  solche,  bei  denen  die  Sporen  benachbart^  solche,  wo  sie  von  einander 
abgekehrt  und  solche,  wo  sie  am  entsprechenden  Ende  liegen.  Er  meint, 
dals  nur  bei  der  ersten  Lage,  die  er  sympolar  nennt,  die  Mutterstäbchen 
zugrunde  gehen,  dagegen  bei  der  antipolaren  und  metapolaren  nicht. 
Wie  er  sich  das  denkt  ist  nicht  völlig  klar,  doch  wäre  es  gegebenenfalls 
von  Bedeutung.  K  Pringsheim, 

Oordon  (1Ü7)  züchtete  5  virulente  Diplococcus  pneumoniae  ver- 
schiedener Herkunft  bei  37  ^  in  geschmolzener  Nährgelatine  und  brachte 
deren  Kapsel,  wie  ein  Photogramm  zeigt,  klar  zur  Darstellung,  indem  er 
ein  Deckglastrockenpräparat  anfertigte,  selbiges  1  Minute  in  Alkohol,  da- 
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nach  unverzüglich  in  Earbolfnchsin  und  nach  ^/,-3  Minuten  flfichtig  in 
HgO  tauchte,  zum  Behuf  eines  Dauerpr&parats  aber  länger  tingierte. 
6  andere  pathogene  Streptokokkenstämme  zeigten  sich  ohne  Ausnahme  bei 
dieser  Behandlungsweise  unbekapselt.  Leichmann. 

Seiter  (188)  untersuchte  den  Einflufs  verschiedener  Nfthrmedien 
auf  die  Sporenbildung  der  Milzbrandbacillen  und  anderen  sporenbildender 
Bakterien.  Veranlassung  zu  den  Untersuchungen  gab  die  Beobachtung, 
dafs  die  Sporenbildung  bei  Milzbrand  auf  den  im  Laboratorium  gebräuch- 
lichen Nährmedien  sehr  unregelmäfsig  erfolg^  und  dafs  sie  unter  an- 
scheinend gleichen  Bedingungen  manchmal  schnell,  manchmal  langsam 
und  schlecht  oder  gar  nicht  eintrat.  Auch  andere  für  die  Sporenbildung  in 
Betracht  kommende  Momente  wurden  neben  dem  Einflufs  der  Nährböden 
geprüft.  —  Es  zeigte  sich,  dafs  mit  Ausnahme  von  Milchzucker,  Zusätze 
zur  Bouillon  keinen  günstigen  Einflufs  auf  die  Sporenbildung  ausübten. 
Olyzerin,  Traubenzucker,  Pepton  hemmten  sehr  stark.  —  Schöne  Sporen- 
bildung erhieltVerf.  in  Leitungswasser  und  in  0,8proz.  Kochsalzlösung  nach 
18  Stunden;  nach  48  Stunden  waren  nur  noch  freie  Sporen  vorhanden. 
Mangel  an  Emährungsmaterial  war  die  Ursache  zur  Sporenbildung. 
Mangelhafter  Sauerstoffzutritt  hemmte  die  Sporenbildung.  Belichtung 
wirkte  ebenfalls  stark  hemmend.  Verf.  schreibt  die  hemmende  Wirkung 
des  Traubenzuckers  dem  Umstand  gröfserer  Säurebildung  zu.  Beim  Glyzerin 
mag  auiser  diesem  Umstände  auch  die  antiseptische  Eigenschaft  desselben 
noch  mit  hinzukommen.  —  In  unverdünntem,  wie  auch  in  verdünntem 
Serum  kann  Sporenbildnng  eintreten ;  der  Kohlensäuregehalt  des  Serums 
wirkt  nicht  hemmend  auf  die  Sporenbildung.  —  Durch  Überimpfen  konnte 
Verf.  bei  verschiedenen  Stämmen  von  Bac.  anthrads  feststellen,  dafs  die 
Sporenbildung  von  einer  bestimmten  Generation  ab  schwächer  wurde  und 
dann  ganz  aufhörte.  Die  künstlichen  Nährböden  degenieren  auf  die  Dauer 
die  Bakterien.  Kröber, 

Ottolenghi  (126)  gibt  im  Anschlufs  an  eine  kurze  Besprechung  der 
bisherigen  Veröffentlichungen  über  die  Struktur  des  Milzbrandbacillus  die 
Resultate  seiner  Untersuchungen  über  denselben  Gegenstand  bekannt  und 
stellt  weitere  in  Aussicht.  Kröber, 

Ruiidka  (137)  konstatiert  in  seiner  Berichtigung  zu  dem  Artikel 
von  Ottolsnohi^,  dafs  seine  Arbeit^  bereits  vor  derjenigen  Ottolekohis 
publiziert  worden  sei,  ihm  also  die  Priorität  der  über  die  Protoplasma- 
struktur des  Milzbrandbacillus  auch  von  Ottolbnohi  festgestellten  Tat- 
sachen zustehe.  Kröber. 

Grimme  (108)  betont  in  seinen  Bemerkungen  zu  neueren  Arbeiten 


^)  S.  vorstehendes  Referat. 

«)  KooHS  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.60,  (Archiv  f.  Hygiene,  April  1903.) 
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über  die  Morphologie  des  Milzbrandbacillns,  dafs  auch  nach  A.  Mbyebs^ 
üntersnchnngen  vielen  Forschern  noch  das  Vorkommen  von  Fetttropfen  im 
Protoplasten  der  Bakterienzelle  anbekannt  zu  sein  scheint,  wie  dies  auch 
wieder  ans  den  Arbeiten  von  Dibtbioh  nnd  Lixbbbmbibteb',  Pbeisz*  nnd 
Ottolbnghi^  hervorgehe,  welche  Autoren  die  Fettnatnr  solcher  Zellein- 
schlüsse nicht  kennen,  obwohl  dieselbe  schon  seit  Jahren  bewiesen  sei.  Verf. 
erachtet  es  deshalb  für  notwendig,  die  besonders  von  ihm  angewandten, 
charakteristischen  Reaktionen  des  Bakter^enfettes,  das  in  Gestalt  von 
Tr^Jpfchen  im  Innern  des  ZelUeibes  auftritt  und  einen  Beservestoff  dar- 
stellt, der  von  den  Sporenbildnem  beim  Aufbau  der  Spore  verbraucht  wird, 
nochmals  zusammenzustellen.  Für  das  Bakterienfett  sei  charakteristisch: 

1)  Das  Vorkommen  in  kugelrunden,  stark   lichtbrechenden  Tröpfchen; 

2)  dafs  es  sich  nicht  mit  den  gebräuchlichsten  Anilinfarbstoffen  (Fuchsin, 
Methylenblau,  Methylviolett  etc.)  färbe,  sondern  als  weifse  Flecke  im  ge- 
färbten Protoplasten  erscheine;  3)  dafs  es  sich  dagegen  färbe  mitDimethyl- 
amidoazobenzol:  gelb,  mit  Amidoazobenzolazo-)9-naphthol  (Sudan  III):  rot, 
und  mit  1  proz.  Dimethylparaphenylendiamin  +  Lösung  von  a-Naphthol  in 
Iproz.  Soda  (Naphtholblau):  blau;  4)  dafs  es  durch  Anwendung  der  Me- 
thylenblau-Sudanmethode nach  A.  Msteb  eine  prachtvolle  Doppelförbung 
liefere  (Protoplast  blau,  Fetttropfen  rot;  5)  dafs  es  sich  in  Chloralhydrat 
(5:2  Wasser)  löse;  6)  sich  aber  im  Gegensatz  za  allen  andern  Zellbestand- 
teilen in  Eau  de  Javelle  nicht  löse.  Über  die  andern  Zelleinschlttsse,  die 
nicht  Fett  sind,  stellt  Verf.  eine  ausführliche  Arbeit  in  Aussicht.    Kröber, 

Ottolenghi  (127)  entgegnet^,  dafs  er  sich  auf  eine  Diskusion  über 
die  Fettnatur  gewisser  Zellbestandteile  nicht  eingelassen  habe,  da  er  nicht 
über  eigene  Beobachtungen  und  Beweise  verfüge,  um  den  Besultaten  von 
Dibtbioh  und  Libbsbmkistbb*,  die  die  Fettnatur  der  erwähnten  Eörperchen 
bestimmt  in  Abrede  stellen,  widersprechen  zu  können,  während  er  gleich- 
zeitig annehmen  müsse,  dafs  den  beiden  letztgenannten  Forschem Gbimmbs^ 
Arbeit  genau  bekannt  gewesen  sei.  Verf.  habe  ebensowenig  daran  gedacht, 
BuiiiKAB  Priorität  in  Frage  zu  stellen,  sondern  nur  konstatieren  wollen, 
dafs  Btr£iJbcA  und  er,  unabhängig  von  einander  und  nach  verschiedenen 


^)  Flora,  Bd.  86,  1899,  p.  428.  Eoohs  Jahresbericht,  Bd.  10.,  1899,  p.  24  ff. 

*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13, 1902,  p.  186, 

>)  Centralbl.  f.  Bakter.  0.,  Bd.  35,  p.  280.  —  Kochs  Jahresbericht  Bd.  15, 
p.  48. 

^)  Centralbl.  f.  Bakter.,  I.  0.  Bd.  35,  p.  547.  —  Kochs  Jahresbericht  Bd.  15, 
p.46. 

*)  8.  vorstehende  Referate. 

^  Kochs  Jahresbericht  Bd.  18,  1902,  p.  186.  (Centralbl.  f.  Bakter.  Bd.  32, 
1902,  p.  858). 

^  Kochs  Jahresbericht  Bd.  18, 1902,  p.  21,  (Centralbl.  f  Bakter.,  Bd.  32, 
1902.  1.  flf.). 
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Methoden  arbeitend,  beide  imMilzbrandbacilloB  übereinstimmende  Struktnr- 
besonderheiten  erkannt  hätten.  —  Neues  Material  wird  nicht  gebracht 

Kröber, 

Ausführlichere  Mitteüongen  über  Morphologie  nnd  Biologie  des  Milz- 
brandbaciUns  bringt  Preisz  (131).  Verf.  beobachtete  auf  den  Easen  von 
Milzbrandkoltnren  (schwachalkalischer  Agar  mit  Fleischbrühe;  Pepton  nnd 
Kochsalz  bereitet)  von  ihm  als  „sekundäre  Knötchen'^  oder  „sekundäre 
Kolonien"  bezeichnete  Bildungen,  deren  Entstehen  er  nach  seinen  Be- 
obachtungen dem  Auskeimen  und  der  Wucherung  von  Sporen  zuschreibt, 
also  Kolonie  zweiter  Greneration  am  primären  Rasen.  —  Bezüglich  der 
zahlreichen  Einzelbeobachtungen  und  Untersuchungen  über  das  Ver- 
halten des  frischen  Materials  in  Farbldsungen,  über  die  säurefesten 
(BuNOBSchen)  Körper,  die  metachromatische  Substanz,  die  Bacillenformen 
sekundärer  Kolonien  kann  hier  nur  auf  das  Original  verwiesen  werden. 
Sehr  eingehend  befafst  sich  Verf.  mit  der  Sporenbildung  beim  Milzbrand- 
bacillus  (und  einigen  anderen  Bakterien).  Nach  dem  Verf.  beteiligt  sich  an 
der  Sporenbildung,  die  stets  in  einem  Ende  der  Zelle  erfolgt,  vornehmlich 
die  Rindenschicht  des  Plasmas  und  ein  chromatisches  Körnchen  (Zellkern). 
„Die  Rindenschicht  des  fertllen  Pols  gewinnt  an  Färbbarkeit,  bildet  dann 
gegen  die  Mutterzelle  eine  Scheidewand  und  schliefst  einen  Zellkern  oder 
eine  Hälfte  desselben  in  den  fertilen  Pol,  d.  i.  die  Sporenanlage.  Diese  An- 
lage vergröisert  sich,  verliert  allmählich  ihre  intensive  Färbbarkeit,  sowie 
auch  den  Kern,  löst  sich  alhnähUch  von  der  Wand  der  Mutterzelle  und 
wird  zur  frei  in  letztererliegenden  Vorspore,  die  an  Gröfse  die  reife  Spore 
stets  mehr  oder  weniger  übertrifft.  Aus  dem  zentralen  Teile  der  Vorspore 
wird  der  Körper  der  definitiven  Spore,  aus  dem  peripherischen  Teile  aber 
wird  die  Schale  der  Spore.  **  —  2  Tafeln  mit  252  Abbildungen  erläutern 
des  Verf.s  Beobachtungen  und  Auffassung  über  die  Sporenbildung. 

Kröber. 

Almquist  (97)  bringt  Mitteilungen  über  neue  Entwicklungsformen 
beim  Choleraspirillus  und  Tjrphusbacillus.  Verf.  konnte  aus  verunreinigter, 
besonders  gedüngter,  stark  salzhaltiger  Erde  in  Bouillon  sehr  leicht  bei 
Zimmertemperatur  grofse  Mengen  teils  Arei,  teils  in  Haufen  liegender 
Kügelchen  züchten,  welche  etwa  1-1,5  ^u  Durchmesser  hatten  und  zum  Teil 
Eigenbewegung  aufwiesen.  Daneben  fanden  sich  auch  Oholeraspirillen, 
zum  Teil  als  lange  Fäden  vor.  Die  Spirillen  wandelten  sich  nach  etwa 
einer  Woche  in  lange,  feine  Fäden  um,  welche  einen  dickeren  Teil  auf- 
wiesen nnd  die  Kügelchen  aus  der  Seite  hervorsprossen  liefsen.  Auch  in 
Nährbouillon  mit  2^/^  Kochsalzzusatz  konnte  Verf.  neben  den  Oholera- 
spirillen die  Kugeln  beobachten.  Wurde  von  dieser  Bouillonkultur  auf  ge- 
wöhnlichen Agar  übergeimpft,  so  entwickelte  sich  belBruttemperatur  nach 
4  Stunden  eine  eigentümliche  Kultur,  welche  Stäbchen  verschiedener  Breite 
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zeigte,  die  beweglich  und  oft  spiralig  gewanden  waren.  Bei  Zimmer- 
temperatur and  selbst  im  hängenden  Tropfen  liefsen  sich  diese  Stäbchen 
leicht  weiter  entwickeln.  Ans  ihnen  sprossen  die  grofsen  Engeln  seitlich 
hervor,  and  zwar  meistens  in  der  Mitte,  zuweilen  auch  an  der  Spitze  des 
Stäbchens.  In  einzelnen  Fällen  konnte  ein  karzer,  dttnner  Stiel  zwischen 
Stäbchen  und  Kngel  beobachtet  werden.  Verf.  spricht  deshalb  diese  Kogel 
als  „Cholerakonidien"  an  and  beobachtete  aach  dieKeimang  dieser Konidien, 
die  oft  von  demselben  Pankt  ein  oder  zwei  knrze,  schmale  Stäbchen  oder 
Spirillen  anssenden.  Ebenso  wnrde  beobachtet^  dafs  eine  Kngel  selbst 
direkt  oder  indirekt  nene  Eageln  hervorbrachte,  also  Formen  bildete,  die 
anHefenkonidien  erinnern.  Verf.  hält  es  fflr  sicher,  dafs  die  Cholerakonidie 
zu  Stäbchen  aaskeimt,  and  vermatet,  dafs  sie  aach  gewöhnliche  Cholera- 
spirillen  hervorbringt  Die  Eonidien  des  Choleraspirillams  sind  keine  Bähe- 
Sporen.  Sie  färben  sich  ebenso  leicht  wie  der  Spirillns  and  sind  scharf 
kontariert.  Eine  Verwechslang  mit  Fibohxbs  Plasmoptysekageln  ist  nach 
Verf.  nicht  möglich.  —  Verschiedene  Stämme  von  Cholerakaltaren,  welche 
Verf.  von  Dxtnbab- Hamburg  erhielt,  zeigten  sämtlich  diese  Eonidien- 
bildung,  allerdings  nicht  ganz  gleichartig.  —  Ähnliche  Eonidienbildung 
erhielt  Verf.  auch  beim  TyphusbaciUus,  nachdem  halbtrockene  Erde,  welche 
einige  Wochen  vorher  mit  Typhusbadllen  gemischt  war,  auf  der  ziemlich 
trockenen  Oberfläche  des  Agars  ausgebreitet  wurde.  Die  Typhuskonidien 
entwickelten  sich  Öfters  an  der  Spitze  des  Stäbchens,  mit  welchem  sie  durch 
einen  dünnen,  kurzen  Stiel  verbunden  waren,  zuweilen  auch  an  der  Seite 
desselben.  Die  Engeln  wurden  bald  frei,  hatten  1-2  yu  Durchmesser,  ganz 
scharfe  Eonturen,  liefsen  sich  leicht  färben  und  sind  keine  Dauersporen. 
Den  Stiel  behalten  sie  vielfach.  Bei  Brutwärme  wächst,  oft  zu  beträcht- 
licher Länge,  nach  einigen  Stunden  von  dem  Stiel  der  frei  liegenden  Eonidie 
ein  feiner  Faden  aus;  zuweilen  bilden  sich  auch  zwei  dickere,  kurze, 
divergierende  Ausläufer.  Verf.  vermutet,  dafs  sich  an  diesen  Ausläufern 
neue  Engeln  oder  „sporenähnliche  Bildungen **  entwickeln,  hält  es  auch  fOr 
wahrscheinlich,  dals  die  „sporenähnlichen  Bildungen**  sowie  neue  Eageln 
direkt  von  der  Seite  der  Eonidie  ausgehen  können.  Bei  Beobachtung  im 
hängenden  Tropfen  zeigte  sich,  dafs  die  Eonidien  oft  am  nächsten  Tage 
verschwunden  waren  und  ein  feines  Netzwerk  von  Fäden  auftrat,  das  aber 
keine  Verzweigungen  erkennen  liefs  und  vom  Verf.  als  „Myceloid**  be- 
zeichnet wird.  Solche  Eonidien  traf  Verf.  auch  in  mit  Typhusbacillen  ge- 
impfter und  mit  2  ^/^  Eochsalz  versetzter  Bouillon  an.  Auf  Agar  mit  3^/^ 
Eochsalz  trat  die  Eonidienbildung  viel  tippiger  ein.  In  gedüngter  Erde, 
mit  Bouillon  benetzt^  beobachtete  Verf.  vielfach  kleine  „sporenähnliche 
Bildungen**  und  feine  Fäden,  wie  schon  früher  mitgeteilt^.  Botanisch  ver- 


^)  Zeitsohr,  f.  Hygiene,  Bd.  15,  p.  286. 
Kocha  Jahresbericht  XY. 
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mag  Verf.  diese  „sporenähnlichen  Bildangen^  nicht  za  denten.  Die 
schmalen  unter  ihnen  sind  etwa  nur  l-Vj^  yu  lang,  kommen  h&ufiger  vor 
und  können  lebhaft  beweglich  sein.  Während  es  nun  auch  dem  Verf.  sicher- 
gestellt ist,  dafs  der  gewöhnlich  grobe  TyphnsbaciUns  die  feinen  Formen 
hervorbringti  ist  das  Umgekehrte  noch  nicht  erwiesen,  aber  wahrschein- 
lich. Die  „sporenähnlichen  Bildungen''  entwickeln  sich  nicht  nnr  auf 
Pepton  oder  Bouillon,  sondern  z.  B.  auch  auf  InAis  von  gedüngter  Erde. 
Es  mufs  also  auch  in  der  Erde  eine  Umwandlung  der  gewöhnlichen  Form 
in  die  feinere  Typhusform  möglich  sein.  Letztere  betrachtet  Verf.  als  den 
AbschluTs  der  Entwicklung  des  Bacillus.  Auch  sie  besitzen  gleich  den 
Gholerakonidien  eine  gewisse  Eonstanz.  Kröber, 

Haassen  (123)  sucht  zu  zeigen,  dafs  die  Involutionsformen  gewisser 
Bakterienarten  für  diese  charakteristisch  sind  und  sich  zur  Diagnose  ver- 
werten lassen.  Sie  seien  keineswegs  Absterbeerscheinungen,  sondern  zeigten 
sich  häufig  auf  der  Höhe  der  Entwickelung  und  würden  durch  die  Reiz- 
wirkung der  Temperatur  oder  chemischer  Stoffe  hervorgerufen.  Besonders 
wirksam  sind  nach  ihm  Neutralsalze  und  unter  diesen  am  meisten  die 
Lithinmsalze.  Einzelne  Stoffe  wirkten  spezifisch,  indem  sie  charakteristische 
Wuchsformen  veranlaisten.  Cäsiumsalze  wirkten  hemmend,  erst  bei  grofser 
Verdünnung  nur  die  Gestalt  verändernd,  Kalium-,  Natrium-,  Rubidium-, 
Ammoniumchlorid  verhielten  sich  einander  ähnlich.  Von  anderen  Salzen 
zeigte  sich  Magnesiumchlorid  wirksamer  als  die  der  anderen  Erdalkalien. 
Nach  Einwirkung  der  Salze  auf  mehrere  Generationen  liefs  die  Wirkung 
nach.  Von  anderen  Beeinflussungen  der  Bakterien  durch  Neutralsalze  ist 
die  Erhöhung  der  Gärfähigkeit  sowie  die  Verminderung  der  Virulenz  bei 
gewissen  Arten  zu  beachten.  E,  Pringsheim, 

Thiercelin  und  Jouhaud  (131)  beobachteten  bei  dem  EBSBTHSchen 
Bacillus  in  alter  Bouillon  verschiedene  aufgeblasene,  fadenförmige  oder 
kokkenartige  Involutionsformen.  Die  Eokkenform  konnte  auch  durch  Kulti- 
vierung in  Wein  mit  Peptonzusatz  erhalten  werden.  Die  Kokken  zeigen 
bei  der  Färbung  4  deutlich  getrennte  Chromatinflecken,  gerade  wie  beim 
Enterococcus.  Sie  teilen  sich  in  2  Richtungen  des  Raums. 

Auf  Bouillon  oder  Peptongelatine  mit  1-5  Tropfen  5proz.  Bichromat- 
lösung  bildet  der  Bacillus  mycelartige  Fäden,  welche  anfangs  homogen  sind, 
später  eine  Anzahl  Chromatinkömchen  bilden,  aus  denen  Kokken  entstehen. 
Die  Fäden,  welche  durch  die  Ausscheidung  von  Chromatinkömchen  nicht 
alles  Protoplasma  verloren  haben,  teilen  sich  in  annähernd  normale  Stäb- 
chen. Neben  diesen  Fäden  gibt  es  andere  spindelförmig  geschwollene,  die 
in  der  Mitte  längsgestreift  sind  und  sich  schlielslich  der  Länge  nach  in 
Fadenbündel  teilen.  Rahn. 

Lepeschkin  (122)  beschreibt  die  Entwickelungsgeschichte  eines  Bac- 
teriums,  des  Bac.  Berestnewi  n.  sp.,  das  unter  Umständen  Zweige  bildet 
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nnd  auch  zn  einer  Art  von  Mycel  answachsen  kann.  Anf  fHachem  Nähr» 
hoden  wachsen  die  Stftbchen  sn  längeren  Fäden  ans,  die  später  zn  knrzen 
„Oidien*'  zerfallen.  Diese  keimen  nach  der  ümimpfong  als  lange  Schläuche 
ans.  Dabei  bildeten  sie  von  Anfang  an  zuweilen  Seitenäste,  die  gewöhnlich 
ganz  kurz  blieben  nnd  sich  später  abschnürten.  Das  Ganze  zerfiel  schliefs* 
lieh  in  der  gewöhnlichen  Weise  in  korze  Glieder.  Das  Auftreten  der  ver- 
zweigten Zellen  war  um  so  häufiger,  je  besser  die  Ernährung  war,  liefs  sich 
aber  nicht  beliebig  steigern.  Bei  Isolierung  einzelner  verzweigter  und  un- 
verzweigter Zellen  zeigte  sich,  dafs  die  Fähigkeit  zur  Zweigbildung  erblich 
war,  indem  die  Nachkommen  von  verzweigten  Individuen  viel  häufiger  das- 
selbe Merkmal  aufwiesen.  Schliefslich  kommt  es  jedoch  auch  in  den  von 
unverzweigten  Stäbchen  stammenden  Kolonien  vor.  Manchmal  geht  nun 
die  Verzweigung  schneller  vor  sich  aU  der  Zerfall  der  Stäbchen,  und  es 
bilden  sich  so  septierte  Mycelien,  die,  falls  nicht  einmal  der  Anfang  zur 
Abschnfirung  der  Verzweigungen  gemacht  wird,  selbst  in  nnseptierte, 
schimmelähnliche  Mycelkolonien  fibergehen  können.  Es  treten  also  hier 
bei  einer  Bakterienart  Kurzstäbchen,  Langstäbchen,  verzweigte  „Invo- 
lutionsformen", septierte  und  nnseptierte  Mycelien  auf,  alle  genetisch  zu- 
sammenhängend. Vorwiegend  sind  jedoch  immer  die  zuerst  genaonten  ein- 
fachen Formen.  E,  Pringsheim, 

Baar  (98)  lenkt  die  Aufmerksamkeit  von  neuem  auf  die  so  inter- 
essanten Myxobakterien,  die  nach  ihm  in  Europa  sehr  verbreitet  und  leicht 
zugängUch  sind.  Sie  erscheinen  auf  alten  Mistknltnren,  etwa  8-14  Tage 
nachdem  die  Entwickelung  der  Schimmelpilze  beendet  ist  oder  sicherer  im 
Dunkeln  bei  80-35®,  wo  die  übrige  Vegetation  zuritckgedrängt  wird.  Baüb 
hatte  eine  gröfsere  Anzahl  von  Arten  in  Kultur,  darunter  auch  neue.  Zwei, 
die  besonders  gut  zu  kultivieren  waren,  wurden  beobachtet  und  beschrieben, 
es  sind  Myxococcus  ruber  n.  sp.  und  Polyangium  foscum  (Sohroet.)  Zukal. 
Bei  ersterem  wurde  die  ganze  Entwickelung  von  der  Sporenkeimung  bis 
zur  Fmchtkörperbildung  im  Hängetropfen  verfolgt. 

Interessant  ist  die  Art  der  Bewegung,  die  ein  Gleiten  mit  unbekanntem 
Mechanismus  darstellt.  Die  dabei  häufig  stattfindenden  Biegungen  des  Stäb- 
chens haben  mit  der  Fortbewegung  an  sich  nichts  zu  tun.  Ebenso  unklar 
sind  die  Reize,  die  die  Richtung  bestimmen.  Das  Resultat  der  Einzel- 
bewegung der  Individuen  ist,  dafs  Schwärme  oder  Herden  von  Stäbchen 
sich  gleichmäfsig  bewegen  und  bei  der  Fruchtkörperbildung  zusammen  auf 
einen  Haufen  kriechen,  ähnlich  wie  bei  gewissen  Myxomyceten,  mit  denen 
die  Myxobakterien  aber  sonst  nicht  verwandt  sind.  Das  schwarmweise  Zu- 
sammenbleiben wurde  verhindert  durch  einzelne,  im  Tropfen  verstreute 
Individuen  derselben  Art,  dagegen  nicht  durch  lebende  oder  tote  Fremd- 
körper. Die  Entstehung  der  Fruchtkörper  ist  höchst  einfach,  die  Stäbchen 
kriechen  zusammen  und  bilden  sich  zu  Sporen  um.  Ihre  Form,  auch  bei 

4» 
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der  einzelnen  Art,  ist  sehr  variabel.  Hit  der  Plattengiefsmetbode  ist  bei 
Myxobakterien  nichts  anzufangen,  da  sie  snbmers  nicht  wachsen. 

E.  Pringsheim. 

Lasserre  (121)  gibt  eine  Übersicht  fiber  die  die  Grappe  der  Strahlen- 
pilze behandelnde  Literatur  und  beschreibt  ausführlich  eine  bei  Ulcus  pha^ 
ryngis  gefondene,  in  Enltaren  oft  als  kenlenf5rmige  Stäbchen,  im  Gbam- 
Präparat  farbig  ei*8cheinende,  nicht  chromogene,  obligat  aSrobiotische, 
kleinen  Versnchstieren  lediglich  bei  Einimpfung  in  Gehirn  oder  Aoge  ge- 
fährliche Art  der  zu  den  Hyphomyceten  zu  rechnenden  Gattung  Nocardia, 
für  welche  er  nicht  die  von  db  Toni  und  Tb^visan,  sondern  die  von  Laoh- 
kbb-Sanboval  unter  dem,  eben  wie  Discomyces  Kivolta  u.  a.  a.  zu  ver- 
werfenden, Synonym  Actinomyces  gegebene  Diagnose  gelten  IftlJBt 

Lehmann. 
Beitzke  (99)  bringt  in  einer  zusammenfassenden  Übersicht  die  Haupt- 
ergebnisse aller  fiber  fnsiforme  Bacillen  (spiefsförmige  Bacillen,  Bac.  hastilis) 
vorliegenden  Arbeiten,  bespricht  ihr  Vorkommen  bei  pathologischen  Pro- 
zessen, ihre  Morphologie  und  Biologie,  Pathogenität  bei  Tieren  und  Men- 
schen und  ihre  botanische  Stellung.  Neues  Material  wird  nicht  gebracht 

Eröher. 

Frlcker  (103)  untersuchte  einige  im  salzsäurefreien,  milchsäure- 
haltigen, stagnierenden  Mageninhalt  (wie  er  sich  bei  Carcinoma  ventriculi 
zeigt)  vorkommende  Leptothrixarten,  von  denen  bekannt  ist,  dafs  sie  zum 
Teil,  analog  dem  Clostridium  butyricum,  eine  kOmige,  auf  Jod  reagierende 
Substanz  besitzen.  Verf.  fand  diese,  auch  als  „Fadenbacillen^  bezeichneten 
Leptothrixarten  nicht  nur  im  Magen,  sondern  auch  in  Oesophagusdivertikeln 
und  in  der  Mundhöhle  und  stellte  fest,  dafs  die  durch  Jod  eintretende  soge- 
nannte „Granulosereaktion^  (Blaufärbung  der  kömigen  Substanz,  nicht 
des  Bakterienleibes  in  toto)  nur  dann  eintritt,  wenn  die  Bacillen  sich  in 
einem  amylumhaltigen  Medium  entwickeln.  Infolgedessen  darf  die  Granu- 
losereaktion  nicht  ausschliefslich  zur  Differenzierung  verschiedener  Lepto- 
thrixarten verwendet  werden,  denn  bei  derselben  Spezies  kann  die  Jod- 
reaktion eintreten  oder  ausbleiben,  je  nachdem  die  Eulturflüssigkeit  amy- 
lumhaltig  ist  oder  nicht.  Kröber, 

Gordon  (106)  empfiehlt  zur  Unterscheidung  von  Streptokokkenarten 
dieselben  in  Fleischpeptonbouillon  zu  zfichten,  die  erst  durch  Stägige  Kultur 
von  Bact  coli  vollkommen  entzuckert,  dann  neutralisiert  und  mit  Lakmus 
versetzt  wird  und  schliefslich  1  ^/^  lösliches  Kohlehydrat  erhält  Die  un- 
gleiche Vergärbarkeit  verschiedener  Kohlehydrate  durch  verschiedene 
Streptokokken  liefert  gute  Anhaltspunkte  für  deren  Erkennung. 

Auch  die  Gerinnung  von  Lakmusmilch  soll  sich  hierzu  gut  eignen. 
Beispiele  werden  nicht  angefahrt  Bahn. 

Als  Kuntze  (120)  von  einem  Stallmist,  der,  zum  Teil  (B)  mit  Super- 
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phoBphatgips  vermengt ^  bei  aseptiBchem  VerschloTB  18  Jahrelang  einem 
kontinuierlichen  Sanerstofbirome  ausgesetzt  war,  je  5  g  in  100  ccm  ste- 
riler GiLTAYScher  Dextroselösong^  einbrachte,  gewahrte  er  regelmäfsig 
nach  einigen  Tagen  ZerstGmng  des  Salpeters,  welche  bald  ohne  jedes  ftolsere 
Zeichen,  bald  unter  starker  Schaumbildung  und  in  einem  Falle  der  letzteren 
Art  binnen  13  Tagen,  da  bei  herrschender  Zimmerwftrme  diese  Gärungs- 
erscheinung zerrann,  unter  einem  Verlust  an  Stickstoff  vor  sich  ging,  der 
bei  A  64,01  ®/o,  bei  B  58,67  ^/o  der  ursprünglich  vorhandenen  Menge  be- 
trug. Aussaat  hOchst  lebhaft  schäumender  Flüssigkeit  auf  Gelatineplatten 
gab  8  verschiedene,  zum  Teil  pigmentbildende  Bakterien  und  einen  Actino- 
myces.  Mehrere,  die  erwünschte  Fortpflanzung  der  Eohkultur  störende 
Schimmelpilze  wichen  bei  Anwendung  der  ersten  von  Giltat  (1.  c.)  ange- 
gebenen, statt  Zucker  Asparagin  enthaltenden  LOsung.  In  derselben  be- 
obachtete man  bei  Brutwärme  das  Eintreten  starker  Gasentwicklung  unter 
Schwinden  des  Salpeters  nach  der  8.,  und  nach  der  6.  Umpflanzung  die 
Gegenwart  zweier  Bakterienformen,  von  denen  auf  Nährgelatine,  sowie  auf 
Grelatineabkochung  in  GniTAT-LOsung  die  eine,  auf  Abkochung  von  l^/^^/o 
Agar  in  zuckerfireier  GiLTAT-Lösung  auch  die  andere  zum  Vorschein  kam. 
Salpeterzerstörung  verursachte  ausschliefslich  diese  letztere*:  0,5-1,5  /i 
X  0,3  pi  groJGs,  peritrich,  mit  anscheinend  nicht  mehr  als  6  Geüseln  begabt 
(siehe  Photogr.),  in  Bouillon  erst  nach  mehreren  Wochen  ein  hinfälliges 
Häutchen  bildend,  identisch  mit  Bac.  denitrificauB  agiUs  Ampola  und  Ga- 
BiNo'.  In  Strichkultur  auf  obigem  Agar  erregte  derselbe  starke  Blasen- 
bildung, während  bei  Plattenkulturen  auf  entsprechender  Gelatine  ledig- 
lich die  untergetauchten  Kolonien  einzelne  spät  erscheinende  Bläschen  in 
ihrer  Umgebung  aufwiesen.  Manche  andere  Autoren  vermochten  ihn  wohl 
deshalb  nicht  aufzuflnden,  weil  sie  sich  der  zuckerhaltigen  Lösung  und  der 
gewöhnlichen  neutralen  Gelatine  bedienten,  denn  er  wächst  rascher  und 
kräftiger  auf  einer  entschieden  alkalischen  Gelatine,  in  Stichkultur  an  der 
Oberfläche  ein  flaches  Enöpfchen  bildend^,  und  nur  eine  solche  eignet  sich 
zur  Reinzüchtung,  indem  auch  auf  ihr  jener  letztgenannte,  zwar  durch 
„Polfärbung''  gekennzeichnete,  übrigens  aber  zu  einer  Verwechslung  mit 
agilis  Anlaüs  gebende  Begleiter  einigermafsen  zurücktrat.  Näheres  wird 
Verf.  an  anderer  Stelle  mitteilen.  Hier  beschäftigt  ihn  Bac.  oxalaticus 
ZoP7,  der  in  obigen  Eohkulturen  vorkam,  bei  der  Kultur  auf  Gelatineplatte 


1)  KoGHS  Jahresbericht  Bd.  8,  1892,  p.  226,  No.  838. 

')  Die  übrigen  vermochten  es  weder  für  sich,  noch  mit  einander. 

^  Kochs  Jahresbericht  Bd.  7,  1896,  p.  215,  No.  397;  Bd.  9, 1898,  p.  210, 
No.  449. 

^)  Ein  von  KbAl  bezogener  Stamm  wuchs  auf  gewöhnlicher  Nfthrgelatine 
ebenso  gut  und  bildete  auf  Bouillon  schon  nach  8  Tagen  ein  lockeres  weilses 
Häutchen. 
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fast  Btets  yon  agilis  begleitet,  bei  Übertragung  in  Flüssigkeit  sodann  von 
Scharen  dieser  winzigen  Stäbchen  nmschwftrmt,  die  sich  mit  ihm  vorzüg- 
lich wohl  zu  befinden,  sogar  ein  wenig  an  stattlicherem  Ansehen  zu  ge- 
winnen schienen  nnd  bei  Anwesenheit  von  Salpeter  wie  sonst  eine  kräftige 
Schanmbildong  erregten.  Dorch  Abkochen  von  ihnen  befreit,  entsprach  er 
der  von  Migüla  gegebenen  Diagnose  nnd  wnrde  von  Zopf  nach  Besichtig- 
ung der  vegetativen  nnd  sporenbildenden  Zellen  anerkannt,  um  so  mehr, 
als  er  die  ihm  ursprünglich  zugeschriebene  Gröfse  besaft,  während  ältere, 
länger  auf  künstlichen  Nährböden  fortgepflanzte,  z.  B.  seinerzeit  von  Zopf 
an  MiGüLA,  von  KbIl  an  Lehmann  und  Njsumann  und  neuerdings  von 
ErJLl  dem  Verf.  verliehene  Stämme  bedeutend  kleiner  waren.  EniLs 
Stamm  erwies  sich  aber  trotz  Lehmann  und  Nsumanns  Angabe  begeifselt 
und  nach  Art  des  Subtilis  beweglich,  3-10  und  mehr  /i  X  lyS  fast  2  /i 
grofs.  Der  neue  Stamm  war  minder  behend,  zeigte  mehr  kurze  gedrungene 
Formen  und  bei  wiederholter  Umpflanzung  ein  sichtliches  Schrumpfen  der 
Gestalt,  am  wenigsten  bei  abwechselnder  Züchtung  auf  GiLTAT-Agar  und 
Nährgelatine.  Li  Milch  rief  er  allmählich  Koagulation  und  eine  Peptoni- 
sierung  hervor.  Seine  überaus  zarte  und  dichte  Begeifselung,  polar  kei- 
mende Sporen,  bisweilen  vorkommende  rosenkranzähnliche  Zellenkettchen 
und  seltenere  schlanke  Stäbchenformen  sind  in  Photogrammen  veranschau- 
licht. Besonders  aber  fesselten  die  Aufmerksamkeit  des  Verf.  Körnchen, 
welche  bei  sporenlosen,  5minutiges  Erhitzen  auf  90^  nicht  ertragenden 
Kulturen  in  den  Zellen  reichlich  auftraten  und  öfters,  z.  B.  bei  Übertrag- 
ung in  Leitungswasser,  der  sich  lösenden  Membran  entschlüpfend,  einen 
kreisenden  und  zappelnden  Tanz  ausführten,  der  erst  durch  antiseptische 
Mittel  zu  gewohnter  Molekularbewegung  gedämpft  oder  gänzlich  aufge- 
hoben ward.  Ln  fixierten,  mit  Anilinfarben  und  sogar  mit  Lobfflebs 
Beize  behandelten  Präparat  blieben  sie  unsichtbar,  eher  nahmen  sie  Häma- 
toxylin-  und  nach  Vorbereitung  durch  Osmiumdampf  Parakarminfärbung 
an,  mit  Pikrinosmiumessigsäui^e  fixiert  und  der  ZiBHLSchen  Tuberkel- 
bacillenfärbung  bei  Anwendung  sehr  schwach  salzsauren  Alkohols  unter- 
worfen, zeigten  sie  sich  rot  tingiert,  kaum  0,5  /x  im  Durchmesser,  im  hän- 
genden Tropfen  nach  behutsamer  Chlorzinkjodgabe  gelbbraun,  ohne  ihre 
Beweglichkeit  sofoit  einzubüTsen;  letzteres  beobachtete  man  in  derselben 
Weise  bei  Zusatz  von  Jodjodkalium,  welches  die  Erscheinung  eines  winzig- 
sten dunklen  Pünktchens  in  ihnen  hervorrief.  Verf.  ist  geneigt,  ihnen  eine 
Fetthülle  zuzuschreiben,  da  Alkanna-  und  Sudanförbuug  das  Vorhanden- 
sein von  Fett  in  den  Präparaten  anzeigte.  Er  verweist  auf  ähnliche  Wahr- 
nehmungen von  Tbambusti  und  Qalbotti^.  Bei  der  degenerierten  Kultur 
von  KbIl  war  dergleichen  viel  seltener  zu  bemerken.  Leichmann. 


>)  EocHB  Jahresbericht  Bd.  3,  1892,  p.  34. 
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Hlnterlierger  nnd  Beitmami  (116)  stellten  fest,  dafs  der  Bac. 
pyocyaneas  je  nach  dem  Wassergehalt  des  Nährsnhstrates  ein  verschiedenes 
Wachstnm  zeige.  Feuchter  Agar  mit  feuchter  Oberfläche  ergab  nur  geifsel- 
tragende  Organismen,  während  sehr  trockener  Agar  Bacillen  hervorbrachte, 
die  von  Fadennetzen  dicht  umgeben  waren,  wie  HnrrüBBiaunBB^  es  schon 
frfiher  bei  Milzbrandknitaren  beschrieben  hatte.  Ijctzteres  konnte  schon 
in  ganz  jungen,  6-7  Stunden  alten  Pyocyanens-Knltoren  beobachtet  werden. 
—  Die  Untersuchungen  über  die  Geifseln  ergaben,  dafiT  diese  nicht  die 
Kapseln  durchdringen  und  aus  dem  Körper  der  Bakterien  entspringen, 
sondern  dafs  sie  direkt  Kapselgebüde  sind.  Beweis  dafttr  ist  den  Verff. 
der  Umstand,  dafs  der  Körper  des  Bacillus  aus  der  Kapsel  herausfallen  kann, 
wobei  die  Geifseln  an  der  wohlerhaltenen  Kapsel  unversehrt  anhaften 
bleiben.  Wenn  der  Nährboden  feucht  und  relativ  nährstoffiarm  ist,  bildet 
der  Bacillus  Geifseln,  mit  deren  Hilfe  er  sich  weiterbewegt.  —  Auf  nähr- 
stoffreichem und  zugleich  sehr  trockenem  Nährboden  werden  dagegen  nach 
den  VerflEl  keine  Geifseln  gebildet,  sondern  die  schon  erwähnten  Fadennetze, 
welche  als  sehr  feine,  spinnengewebeartigen  Fäden  sich  von  BaciUen- 
häufchenzuBacillenhäufchen  ziehen,  oder  aus  dicht  nebeneinander  liegenden, 
parallel  verläufenden  Fäden  bestehen,  auch  wohl  von  einem  Haufen  von 
Bacillenkörpem  radiär  nach  allen  Seiten  ausstri^en. 

Dieses  Netzwerk  ist  nach  den  Untersuchungen  der  Verff.  nicht  aus 
etwaigen  Teilen  des  Nährbodens  gebildet,  also  nicht  als  Kunstprodukt  an- 
zusehen, auch  nicht  aus  einer  die  Kapsel  umgebenden  Schleimmasse  ge- 
bildet und  ebensowenig  aus  zerrissenen  Kapseln  oder  aus  auseinander- 
gezogenen Kapselinhalt  entstanden.  Es  erstreckt  sich  von  den  einzelnen 
Bakterienkörpem  oft  pinselartig  und  erinnert  dabei  in  der  Form  an  die 
Nebenwurzeln  bei  Pflanzen.  Für  die  „wurzelartige"  oder  „mycelartige'' 
Natur  des  Netzwerks  spricht  auch  die  starke  Adhärenz  der  Kulturen  an 
der  Oberfläche  des  trockenen  Agars,  in  welchen  der  Bakterienrasen  tief 
eingewurzelt  erscheint  Vermutlich  dienen  diese  Netze  zur  Herbeischaff^ng 
der  Nährstoffe  auf  trockneren  Nährböden,  welche  keine  freie  Bewegung 
des  Bacillus  ermöglichen.  Mit  der  Verarmung  der  Nährstoffe  in  der 
näheren  Umgebung  werden  die  Fäden  weiter  vorgeschoben  und  tiefer  in 
das  Nährsubstrat  eingesenkt.  Kröber, 

Imamnra  (117)  fand  auf  einem  leuchtenden  Seefisch  ein  „rund- 
liches^ (?),  begeifseltes  Bacterium,  das  sich  nicht  nach  Gbam  färbt.  Es 
wächst  auf  aUen  gebräuchlichen  Nährböden,  leuchtet  am  intensivsten  auf 
Gelatine  mit  3^/^  Na  Gl  oder  auf  Hühnerei weifs  mit  gesättigter  Kochsalz- 
lösung. Die  Leuchtintensität  soll  vom  Salzgehalt,  aber  nicht  von  der 
Sauerstoffgegenwart  abhängig  sein.  Die  Leuchtkraft  mufs  aufserordentlich 


^)  KocHB  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  51. 
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stark  sein,  da  man  das  Lenchten  der  Zellen  unter  dem  Mikroskop  verfolgen 
kann.  (Centralbl.  f.  Bakter.  L)  Bahn. 

ehester  (101)  gibt  einen  Überblick  über  die  znr  Gruppe  des  Bac.  sab- 
tilis  gehörenden  Arten,  beschreibt  deren  Morphologie  (Gröfse,  Färbnngs- 
erscheinongen,  Enltoren  im  hängenden  Tropfen,  Sporenstraktnr,  Eeimnng 
der  Sporen,  vegetative  Formen,  etc.),  knltorelle  Merkmale,  chemische 
Funktionen  (Nitratredaktion ;  Gasprodoktion  auf  Dextrose,  Laktose,  Saccha- 
rose; Säurebildnng  und  Indolerzengang),  sowie  die  Klassifikation  derselben 
und  ihre  Geschichte  nnd  Synonymen.  Hier  kann  wegen  der  vielen  Daten 
nur  kurz  auf  das  Original  verwiesen  werden.  Kröber, 

Swellengrebel  (139)  will  bei  Bact.  Zopfii  Eubth  Sporenbüdung 
und  polare  Keimung  der  Sporen,  häufig  ein  längeres  Haften  der  Sporen- 
membran an  den  schon  zur  Teilung  fortgeschrittenen  jungen  Stäbchen 
und,  in  einzelnen  Fällen,  die  Entförbbarkeit  dieses,  mit  Karbolfüchsin 
tingierten,  Restes  der  Membran,  durch  Säure  nachgewiesen  haben.  Er 
beschreibt  die  aus  einer  erhitzten  Milch  von  ihm  gezüchtete  Form  in  üb- 
licher Weise,  erwähnt  einzelne  Beobachtungen,  z.  B.  hinsichtlich  desTem- 
peratureinflusfes,  welche  geeignet  wären,  manche  nicht  übereinstimmende 
Angaben  der  Autoren  über  dieses  Bacterium  zu  vereinigen,  zeigt  dessen 
Vermögen,  in  Bouillon  mit  Laktose  weifse  Flocken  mit  Glukose  Fäulnis- 
geruch  und  diffuse  Trübung,  letztere  sogar  im  blinden  Arm  des  gebogenen 
Kultnrröhrchens,  hervorzurufen  und  mit  beiden  Zuckerarten  ein  wenig 
Säure,  in  Peptonlösung  bei  26^  Indol,  H^S  besonders  in  Gelatine  bei  Zu- 
satz von  freiem  S,  in  Harn  Ammoniumkarbonat,  in  Bouillon  ProteTnochrome 
zu  bilden,  Nitrat  zu  Nitrit  zu  reduzieren  und  in  Fbabnkbl-Vogbs  Nähr- 
lösung^ üppig  zu  gedeihen,  auch  NH^-Tartrat  und  -Sulfat  unter  Umständen 
mehr  oder  weniger  zu  assimilieren,  andererseits  dessen  Unvermögen  mit 
Asparagin,  NaNOg,  oder  aus  der  Atmosphäre  seinen  N-Bedaif  zu  decken,  in 
Bouillon  bei  Zimmerwärme  Indol  zu  bilden,  Gelatine  zu  erweichen,  Milch 
zu  koagulieren  und  zu  säuern,  und  betont  seine  Verschiedenheit  von 
den  übrigen,  obgleich  nahe  verwandten,  Arten  der  Proteusgruppci 
welche  er  nebst  Bac.  Zopfii  der  Gattung  Bactridium  (Alfr.  Fischer)  zn- 
erteilt.  Leichmann. 

Bnpprecht  (135)  suchte  vergebens  durch  Beimengung  von  Butter- 
fett oder  Bienen  wachs  zu  den  Nährböden  oder  zu  Deckglastrockenpräparaten 
säureschwachen  Bakterien  Säurefestigkeit  zu  verleihen.  Geringen  Grad 
von  Säurefestigkeit  an  sich  zeigte  ein  künftig  zu  beschreibendes  Stäbchen, 
welches  gelbweilse  Tuberkel  in  der  Leber  eines  Frosches  massenhaft  be- 
wohnte, aber  weder  im  Darm  desselben  Tieres,  noch  in  dem  Moos-  und 


^)  EocHS  Jahresbericht,  Bd.  5,  1894,  p.  13. 
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Schlammbette  der  Froschaqnarien  heimisch  war.  Die  Verrnntong,  im  Darme 
der  Bienen  sänrefeste  Bakterien  anzutreffen,  bestätigte  sich  nicht. 

Leichmann, 
Bosenlierger  (133)  beschreibt  einen  Psendotnberkelbacillns  Un- 
gewisser Herkunft,  welcher  die  für  diese  Gruppe  sehr  nngewOhnliche 
Eigenschaft  zeigte,  nicht  allein  bei  einem  Züchtnngsyerfahren  von  Abloino 
auf  Kartoffelscheiben  in  dem  dabei  angewandten  ö^oOljcerin  enthaltenden 
Tanchwasser,  sondern  auch  in  GlycerinboniUon  bei  Bratwärme  nach  öfterem 
Schütteln  der  jungen  Kultur  etwa  am  6.  Tage  eine  diffuse,  beständige 
Trübung  hervorzubringen.  Leichmann. 
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Artari  (150)  gibt  Versuche  über  das  Wachstam  einiger  Algen  in 
NfthrlOsnngen  verschiedener  Konzentration.  Hauptsächlich  wurde  der  Gehalt 
an  Glukose  und  Dextrose  variiert.  Dabei  zeigte  sich,  dafs  eine  Landalge 
wie  Stichococcus  und  Flechtengonidien  wie  die  von  Xanthoria  viel  höhere 
Konzentrationen  ertragen  als  Wasseralgen  wie  Scenedesmus,  wenn  auch 
nie  so  hohe  wie  Schimmelpilze.  Die  Ghrenze  war  fttr  Stichococcus  bacillaris 
25®/^  Glukose,  während  Eurotium  repens  nach  Elbbs  95®/o  verträgt.  — 
Auiserdem  wurde  bei  Stichococcus  ein  Einfluis  auf  die  Gestalt  der  einzelnen 
Zelle  konstatiert.  Die  in  hohen  Konzentrationen  gewachsenen  waren 
länger  und  dünner,  die  in  niedrigen  kürzer  und  dicker.  Gleiche  osmotische 
Konzentration  von  NaCl  wurde  viel  schlechter  ertragen  als  solche  von 
Zucker.  Pringaheim, 

Lewandowsky  (297)  veröffentlicht  seine  Beobachtungen  über  das 
Wachstum  von  Bakterien  in  Salzlösungen  von  hoher  Konzentration.  Aus 
Gartenerde  und  Kuhkot,  sowie  aus  fein  zerschnittenem  Kraut  isolierte  Verf. 
einen  lOkrococcus  und  einen  Bacillus,  welche  sich  gegen  hohe  Kochsalz- 
lösungen resistent  erwiesen.  Dabei  veränderten  sich  beide  Bakterien 
morphologisch  durchaus  nicht.  In  25proz.  Kochsalzbouillon  zeigten  beide 
noch  gutes  Wachstum;  in  gesättigter  (ca.  30-85proz.)  Kochsalzbouillon 
jedoch  hörte  das  Wachstum  auf.  —  In  20-25proz.  Chlorkaliumbouillon 
trat  reichliches  Wachstum  ein,  in  30®/o  Natriumacetat-Nährlösung  sogar 
schon  nach  2  Tagen.  —  Bouillon  mit  30®/o  (konzentriert)  Kaliunmitrat 
zeigte  starkes  Wachstum  der  Kokken  und  Bacillen;  in  25proz.  Natrium- 
nitrat entwickelten  sich  beide  Formen  noch  üppig.  —  Stets  zeigte  sich 
aber,  daJs  die  Kaliumsalze  weit  weniger  hemmend  wirkten  als  die  Natrium- 
verbindungen. Verf.  hält  für  die  Wirkung  der  hochkonzentrierten  Salz- 
lösungen die  molekulare  Konzentration,  welche  durch  Wasserentziehung 
entwicklungshemmend  wirkt,  für  ausschlaggebend.  Infolge  geringerer  Lös- 
lichkeit können  die  Kalisalze  nicht  in  der  entsprechend  hohen  molekularen 
Konzentration  wie  die  Natronsalze  einwirken.  Auch  die  spezifische 
lonenwirkung  der  Salze  scheint  dabei  mitzuwirken.  Natrinmsalze  wirken 
bei  gleicher  molekularer  Konzentration  stärker  entwicklungshemmend  als 
Kalisalze.  Der  Pflanzennatur  der  Bakterienzelle  entsprechend  wird  das 
Kali  vielleicht  mehr  assimiliert  als  das  Natron.  Kröber. 

Über  den  EinfluUi  schwacher  und  starker  Bewegung  auf  das  Wachs- 
tun der  Kulturen  berichtet  Galli-Yalerio  (282).  Kulturen  von  Bac. 
anthracis,  Bac.  megatherium,  Bac.  coli,  Bac.  typhi,  Bac.  pneumoniae,  Bac. 
vulgare,  Bac.  pyocyaneus,  Bac.  pyogenes,  aureus,  Sardna  lutea,  und  einer 
Rosahefe  wurden  neben  KontroUknlturen  bei  18-20^  C  mit  Hilfe  kleiner 
Turbinen  sowohl  langsamen  als  sehr  schnellen  Bewegungen  während  drei 
Tage  ausgesetzt.  Die  Untersuchung  ergab,  dafs  starke  oder  schwache  Be- 


76  Physiologie 

wegang  die  Entwicklung  der  Bakterien  und  Saccharomyceten  nicht  hindert, 
im  Gegenteil  begünstigt.  Sporenbildnng  nnd  Pigmentprodoktion  wnrde  da- 
durch ebenfalls  nicht  gehemmt.  In  morphologischer  Hinsicht  liefs  sich 
gleichfalls  kein  Einflnfs  nachweisen,  zuweilen  wiesen  die  bewegten  Kulturen 
einzelne  grOlsere  und  schwach  gekrümmte  Formen  auf.  Auch  die  Mikro- 
kokken,  Sarcinen  und  Saccharomyceten  wurden  weder  in  Form  noch 
Gruppierung  durch  die  Bewegung  beeinflufst.  Kröber, 

Tschugaeff  (384)  berichtet  über  die  Absorptionsspektra  der  Pigmente 
von  Bac.  kielensis,  Bac.  prodigiosus  und  Bac.  violaceus,  von  denen  die 
beiden  ersteren  wahrscheinlich  identisch  sind.  Kröber, 

Stölting  (878)  benutzte  als  Raum  fib:  seine  Versprühungsversuche 
mit  Aufschwemmungen  des  Bac.  prodigiosus,  des  Bac.  diphtheriae,  des 
Staphylococcus  aureus  und  einer  aus  Luft  isolierten  grofsen  Eokkenart  einen 
etwa  1  cbm  grofsen  Kasten,  dessen  Decke,  Wände  und  Boden  zum  gröfsten 
Teile  aus  Glas  bestanden.  In  diesem  Raum  wurde  der  Sprayapparat  auf- 
gestellt, welcher  mit  Gummischlauch  verbunden  wurde,  der  durch  ein  An- 
satzrohr für  Bakterien  undurchlftssig  nach  aufsen  führte.  Kleine  Stücke 
Seide,  Flanell,  schwarzer  Samt,  Leinwand,  Holz,  Papier  oder  Glas,  welche 
vorher  sterilisiert  waren  und  nach  Infektion  auf  Agarschalen  abgestrichen 
wurden,  dienten  abwechslungsweise  als  Objekte,  zum  Auffangen  der  ver- 
sprühten Bakterien.  —  Verf.  fand  die  schon  früher  bekannte  Tatsache,  dai£ 
die  versprühten  Bakterien  im  allgemeinen  rasch  absterben,  bestätigt.  Die 
Beleuchtung  wirkt  insofern  auf  das  Absterben,  als  die  Keimfähigkeit  dieser 
dergestalt  behandelten  Bakterien  im  diffusen  Tageslicht  rascher  als  im 
Dunkeln  erlischt.  Die  Temperatur  betätigt  ihren  Einflufs  in  der  Weise,  dafs 
bei  niederen  Wärmegraden  (wenige  Grade  über  0)  die  Keime  wesentlich 
länger  leben  bleiben,  als  bei  22^  oder  37®.  Der  Feuchtigkeitsgehalt  der  Luft 
hat  scheinbar  nur  geringen  Einflufs.  Von  nicht  geringer  Bedeutung  ist  die 
Obei*fläche  der  Gegenstände,  auf  welchen  sich  die  mit  Bakterien  beladenen 
Tröpfchen  niederlassen.  Ist  dieselbe  rauh  wie  bei  Geweben,  so  vermögen 
die  Bakterien  viel  länger  den  schädlichen  äufseren  Einflüssen  zu  wider- 
stehen, als  wenn  sie  glatt  sind  (Holz,  Glas). 

Den  grofsen  Einflufs,  welchen  Licht  und  Wärme  auf  das  Absterben 
der  Bakterien  üben,  führt  Verf.  auf  die  Steigerung  des  Stoffwechsels  durch 
diese  zurück,  denn  je  reger  dieser,  desto  schneller  werden  die  Zellen  durch 
Nahrungsmangel  oder  Selbstvergiftung  zugrunde  gehen.  Sames, 

Catterina  (183)  isolierte  aus  schleimigem  Grabenwasser  ein  bei 
-\-  60^  C.  wachsendes  Bakterium,  dafs  er  als  Bac.  thermophilus  radiatus 
beschreibt.  Die  Kolonien  auf  Agar,  bei  60^  G.  gezüchtet,  erhoben  sich  mit 
polyedrischen  Umrissen  über  die  Oberfläche  des  Substrates  und  wiesen  von 
der  Peripherie  ausstrahlende  zarte  Filamente  auf.  Ihre  Farbe  war  wachs- 
weifs.   Die  Stäbchen  sind  ziemlich  gedrungen,  au  einem  Ende  nadelkopf- 
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Shnlich  anfgetrieben,  ungefähr  2  /i  lang,  ohne  Bewegung  im  hängenden 
Tropfen,  nach  Zibhl  rasch  und  gleichmäfsig,  nach  Gbam  nicht  färbbar. 
Die  Sporen  entwickeln  sich  endständig  in  dem  aufgetriebenen  Teil  des 
Stäbchens.  Bouillonkulturen  bei  60^  C.  werden  rasch  getrübt,  zeigen 
sauere  Reaktion  und  ein  sehr  zartes,  leicht  zerreifsendes,  weifslichesOber- 
flächenhäutchen.  Milch  wird  zum  Gerinnen  gebracht.  Agarstichkultnren 
bei  60^  C.  zeigen  nach  24  Stunden  von  der  Zentralkolonie  nach  den 
Wänden  büschelförmig  ausstrahlende,  zarte  Fäden.  In  tieferen  Schichten 
des  Agars  ist  die  Entwicklung  der  Filamente  kürzer  und  schwächer.  Durch 
die  Filamente  wird  der  Agar  gleichsam  in  übereinander  liegende,  nach  oben 
konkave  Scheibchen  zerlegt.  AufEartoflfeln  entstehen  bei  60®  C.  weinsatz- 
rote,  nahezu  kreisförmige  Kolonien  von  feuchtem  Aussehen.  Bei  70®  C.  ent- 
wickelt sich  das  Bacterium  in  Bouillon  und  auf  Kartoffeln  sehr  gut;  bei  72®C. 
wird  aber  das  Wachstum  schon  sehr  stark  geschädigt.  Bei  37  ®  C.  zeigten  sich 
nach  15  Tagen  keine  Kolonien.  Bei  40®  C.  zeigte  Bouillon  schon  nach 
3  Tagen  Flöckchen,  aber  erst  oberhalb  50^  C.  wird  die  Vegetation  leb- 
hafter, die  zwischen  60^  und  70^  C.  ihr  Maximum  erreicht  Der  Bacillus 
erwies  sich  in  keiner  Hinsicht  als  pathogen.  Kröber, 

Saboaraud  (358)  behandelte  den  Grind  mit  X-Strahlen  und  es  ge- 
lang ihm  so,  eine  vollkommene  Heilung  in  viel  kürzerer  Zeit  zu  erzielen, 
als  dies  bisher  möglich  war.  Die  grindige  Stelle  wird  etwa  40  Minuten 
dem  Röntgenlicht  exponiert;  alsdann  fallen  zuerst  alle  belichteten  Haare 
und  Haarreste  aus  und  es  wächst^  freilich  sehr  langsam,  neues  Haar, 
welches  frei  von  den  Parasiten  ist,  die  durch  das  Licht  sämtlich  getötet 
wurden.  Bahn. 

Chemische  Physiologie 

Beljerinck  (158)  Die  durch  Bakterien  hervorgerufenen  Reduktionen 
sind  entweder  Desoxydationen  oder  Wasserstoffanlagerungen.  Zu  ersterem 
gehören  das  Infreiheitsetzen  von  Selen  aus  Selenit,  Telur  aus  Telurit  und 
die  Reduktion  von  Nitraten  zu  Nitriten,  zu  letzteren  die  Überführung  von 
Lävulose  in  Mannit,  von  Indigoblau  in  Indigoweifs  und  von  Schwefel  in 
Schwefelwasserstoff.  Es  ist  jedoch  nicht  möglich  diese  zwei  Reduktions- 
formen  scharf  zu  trennen,  da  die  Desoxydation  häufig  die  Sekundärwirknng 
in  Freiheit  gesetzter  leicht  oxydabler  Substanzen  wie  z.  B.  H^S  ist.  Anderer- 
seits kommt  auch  die  Wasserstoffanlagerung  nicht  durch  freien  Wasser- 
stoff, sondern  durch  an  das  Protoplasma  gebundenen  zustande,  wie  durch 
Milchsäurebakterien,  die  wohl  COg,doch  keine  Spur  von  H  in  Freiheit  setzen. 

Die  Desoxydationsprozesse  erfordern  eine  besondere  Energiequelle, 
wie  Schwefel,  Schwefelwasserstoff  oder  organische  Substanzen,  auf  denen 
sie  den  in  Freiheit  gesetzten  Sauerstoff  fixieren,  und  die  sie  in  diesem  Falle 
meist  zu  CO,  und  H^O  verbrennen.  Diesen  Sauerstoff  kann  man  „Oxy- 
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dationssanerstof f^  nennen.  Ein  gutes  Beispiel  für  solche  Fftlle  sind  die 
Denitrifikationsprozesse,  deren  Wärmetönnng  exothermisch  ist  Trotzdem 
in  diesem  Prozefs  dem  Salpeter  Sauerstoff  entrissen  wird,  handelt  es  sich 
doch  nicht  am  einen  anaSroben  Vorgang;  denn  nach  Abschlofs  des  Loft- 
sanerstoffiB  hält  die  Denitrifikation  bald  an.  Der  Saaerstofi^  welcher  durch 
die  Denitrifikation  seinen  Bindungsplatz  wechselt,  spielt  also  eine  andere 
Rolle  als  der  Luftsauerstoff;  er  kann  diesen  nicht  ganz  verdrängen.  Der 
Luftsauei'stoff  wird  gewissermafsen  ans  Protoplasma  gebunden  und  dient 
so  als  „oxygine  excitateur'*  oder  Reiznngssauerstofll 

Diese  Doppelrolle  des  Sauerstoib  findet  sich  auch  bei  den  AnaSroben. 
Auch  hier  kann  man  in  allen  bisher  bekannten  Fällen  zeigen,  dafs  aufser 
dem  intramolecularen  Oxydationssauerstoff,  der  aus  der  Energiequelle  ent- 
bunden wird,  eine  gewisse  wenn  auch  sehr  geringe  Menge  Beizsauerstoff 
vorhanden  sein  mufs.  Deshalb  sollte  man  nicht  von  Anaßroben  sondern  von 
Mikroa6rophilen  sprechen.  Diesen  Eeizsauerstoff  kann  man  auf  folgende 
Weise  in  L^^ngen  nachweisen,  aus  denen  ihn  chemische  Kittel  wie  Sätti- 
gung mit  HgS,  Methylenblau  oder  Indigosulfoblau  nicht  entfernen  kOnnen« 
Ein  gut  verschlossener  Kolben,  der  mit  einer  Kultur  phosphoreszierender 
Bakterien  beschickt  wurde,  wird  sich  selbst  fiberlassen,  bis  aller  Sauerstoff 
aufgezehrt  und  so  jede  Phosphoreszenz  verschwunden  ist.  Dann  wird  eine 
Pipette  mit  der  zu  prüfenden  LOsung  von  z.  B.  H^S  oder  Na^SO^  angeffiUt 
und  bis  auf  den  Boden  der  Phosphoreszenzkultur  eingesenkt.  Die  an- 
dringende Loit  veranlaÜBt  ein  Aufleuchten.  Sobald  dieses  verschwunden 
ist,  läfst  man  die  Pipette  ausfliefsen  und  beobachtet  wiederum  eine  deütUdie 
Phosphoreszenz.  Im  Oegensatz  dazu  kann  man  auf  diese  Weise  beweisen, 
dafs  aerobe  und  anaSrobe  Kulturen  kein  Aufleuchten  hervorrufen,  d.  h.  die 
Fähigkeit  haben,  die  letzten  Spuren  von  Sauerstoff  an  sich  zu  reifsen. 
Man  sieht  daher,  daüis  ohne  Mitwirkung  von  Mikroorganismen  die  letzten 
Spuren  von  Sauerstoff  nicht  aus  Kulturmedien  entfernt  werden  können  und 
versteht,  warum  AnaSroben  so  gut  in  Gegenwart  von  ASroben  gedeihen,  wo 
sie  nur  die  geringen  Spuren  Sauerstoff  die  ans  Protoplasma  gebunden  sind, 
zurfickhalten  kennen. 

Die  Selenite  und  Tellurite  sind  im  Gegensatz  zu  den  Sulfiten 
luftbeständig,  aber  durch  Flufswasserbakterien  leicht  zu  rotem  Selen  und 
schwarzem  Tellur  zu  reduzieren.  Die  schwerlöslichen  Tellurate  sind  im 
Vergleich  zu  von  0,05^/^  an  hemmend  wirkenden  Telluriten  und  den  bei 
0,1^/0  hemmenden  Seleniten  fast  gar  nicht  giftig.  Auch  sie  können,  wenn 
auch  schwieriger,  nach  ein  paar  Tagen  durch  Flufswasserbakterien  zu 
schwarzem  Tellur  reduziert  werden,  während  die  Selenate  viel  schwerer 
und  nur  unter  Luftabschlufs  in  Tiefenkulturen  rotes  Selen  geben. 

Aufser  der  Denitrifikation  können  Nitrate  auch  zu  Nitriten  und  weit 
seltener,  z.  B.  durch  Azot<^akter  in  Gegenwart  von  Zucker,  zu  Ammo- 
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niaksalzen  reduziert  werden.  Die  Bildung  von  Nitriten  kann  man  schön 
nachweisen,  wenn  man  die  Bakterien  auf  Platten  in  Gegenwart  von  0,5^/^ 
StSrke  nnd  04^/o  ^^^t  l^Q^tiviert  and  die  Platten  dann  mit  einer  Lösong 
von  Jodkalimn  und  Salnäore  ttbergiefst.  Aof  diese  Weise  zeigen  fast  die 
Hälfte  der  dorch  FloHiwasBerbakterien  hervorgerufenen  Kulturen  Nitrit- 
bfldang  in  Form  eines  blauen  Ringes.  —  Die  Nitritbildnng  tritt  nach  dem 
Autor  nie  bei  Hefen  und  Schimmelpilzen  auf,  während  doch  grade  die  Nicht- 
assimilisation  der  Nitrate  durch  Hefen  von  Laubbht  auf  die  Giftwirkung 
der  gebildeten  Nitrite  zurflckgefOhrt  wird. 

Freie  Molybdänsaure  wird  durch  Bodenbakterien  schwach  zu 
molybdänsaurem  Molybdänoxyd  reduziert,  dagegen  nicht  die  Salze  dieser 
Säure.  Auch  Phosphorwolframsäure  wird  so  reduziert.  Bemerkens- 
wert ist  jedoch,  dals  Hefen,  die  Äthylacetatorganlsmen  und  Oidium  lactis 
diese  Fähigkeit  in  weit  höherem  Mafse  besitzen,  wie  man  durch  Aussaat 
auf  Malzgelatineplatten,  in  denen  0,5^/q  trockene  Molybdänsäure  verteilt 
wurde,  schön  nachweisen  kann. 

Milch  eignet  sich  besonders  gut,  um  zu  zeigen,  daüs  in  Tiefenkulturen 
farbige  organische  Substanzen  wie  Indigosulfat,  Methylenblau 
und  Lakmus  durch  eine  grofse  Anzahl  von  Bakterien  reduziert  werden, 
wobei  man  nach  der  Tiefe  der  nicht  entfärbten  Schicht  gut  beurteilen  kann 
wie  weit  die  Luft  eindringt.  Auch  in  Bouillon  gefälltes  Berliner-  und 
Turnbullsblau  werden  durch  mehrere  Bakterienformen  in  farblose  Körper 
reduzierte  Die  meisten  Bakterien  haben  auch  die  Fähigkeit,  braunes 
ferricyanwasserstoffsaures  Eisenozyd  zu  bläuen.  Fügt  man  zu 
Bouillongelatine  Ammoniumeitrat,  pyrophosphorsaures  Eisen  und  Kalium- 
ferricyanit,  giefst  davon  Platten  und  infiziert  mit  FlulBwasser,  so  umgeben 
sich  die  entstehenden  Kolonien  speziell  coliartiger  Bakterien  je  nach  ihrer 
Eeduktionskraft  frtther  oder  später  mit  einem  blauen  Bing.  Hefen  haben 
die  Fähigkeit,  farbige  Substanzen  zu  reduzieren,  nur  in  geringem  Mafse. 
Immerhin  kann  man  sie  auch  noch  für  Buohnbbs  Dauerhefe  nachweisen. 
Selbst  gebildete  Farbstoffe  werden  von  manchen  chromogenen  Bak- 
terien, besonders  Bac.  pyocyaneua,  Bac.  viridis  und  Bac.  indigoferus,  entftrbt 
Die  meisten  Pigmentbakterien,  wie  Bac.  cyanogenus  der  blauen  Milch,  Bac. 
violaceus,  Bac.  prodigiosus,  ebenso  alle  Formen,  bei  denen  das  Pigment  ans 
Protoplasma  gebunden  ist,  haben  diese  Fähigkeit  jedoch  nicht 

Der  Autor  unterscheidet  zwischen  direkt  er  und  indirekter  Sulfat- 
reduktion. Zur  letzteren  Klasse  gehören  Fälle,  wo  das  Sulfat  am  Aufbau 
der  protoplasmatiflchen  Bakteriensubstanz  teilnimmt  und  diese  dann  beim 
Zerfall  das  reduzierende  H,S  abgibt.  Die  folgenden  zwei  Versuche  illustrieren 
das.  Fein  verteiltes  Fibrin  wird  unter  Zusatz  von  0,02^/^  K^HPO^  und 
0,001^/q  Mg  Gl,  mit  Wasser  zu  einem  Brei  angerieben  und  in  Kölbchen 
gebracht  Zu  einem  Kölbchen  gibt  man  noch  0,02^/q  MgSO^  und  impft  mit 
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Erde.  Nach  2-8  Tagen  wird  in  dem  MgSO^  enthaltenden  Kölbchen  Blei- 
papier geschwärzt,  während  aas  dem  Fibrin  selbst  d.  h.  ohne  MgSO^  H^S 
erst  nach  ein  paar  weiteren  Tagen  entbunden  wird.  Im  zweiten  Versach 
verwandelt  man  Bleikarbonat  auf  Kosten  von  Solfat  in  Bleisolfld.  Man 
legt  etwa  Bleikarbonat  zwischen  zwei  Filterpapiere  and  fibergiefst  diese 
mit  einer  Lösnng  von  0,5®/o  Asparagin,  5^/^  Rohrzacker,  0,02^/^  K,  HPO^ 
und  0,01^/q  MgCl,  oder  MgSO^.  Impft  man  jetzt  mit  Coli  oder  Aärogenes- 
formen,  so  werden  die  Kolonien  dieser  Bakterien  nach  1-2  Tagen  bei  28^ 
bei  Gegenwart  von  Snlfat  hell  resp.  dnnkelbraan,  während  die  mit  Chlorid 
farblos  bleiben. 

Die  direkte  Salfatreduktion  wird  darch  eine  Süfswasserart  Spirillom 
desolforicans  ^  der  MiGüLASchen  Klasse  Microspira,  d.  h.  mit  einer  Win- 
dung und  einer  von  van  Dsldbn  ^  isolierten  MeerwasserspirUle  Microspira 
aestnarii  veranlafst.  Die  Salzwasserform  hat  stärker  reduzierende  Eigen- 
schaften und  bildet  925  mg  H^S  im  Vergleich  zu  246  mg  H^S  der  Süfs- 
wasserform  pro  Liter.  Auch  kann  erstere  bis  6^/^  NaCl,  letztere  nur  bis 
2®/o  ertragen.  Als  Nährlösungen  werden  empfohlen  0,5  *^/oKHPO^,  0,1®/^ 
MgSO^  7  n^O,  0,01-0,02^/0  MoHBSches  Salz  in  100  ccm  Flulswasser  f&r 
Microspira  desulftiricans  mit  3^/^  NaCl  und  0,25-0,4  ^/^  MgSO^  7  H^O  in 
Leitungswasser  für  Microspira  aestuarii.  Man  impft  zum  Zwecke  möglichsten 
Luftausschlusses  ganz  gefüllte  Kolben.  Die  Eeduktion  geht  etwa  nach  der 
Gleichung  2  CgH^  NaO,  +  3  Na^SO^  =  4  Na^CO,  +  2  CO,  +  3  H^S  + 
2  H^O  von  statten.  Durch  Anreicherungskulturen,  denen  man  am  Anfang 
etwas  Na^SO,  zusetzt,  kommt  man  ausFlufs-  oder  Meerwasser  bald  zu  einem 
konstanten  I^zefs.  Giefst  man  jetzt  Gelatineplatten  mit  den  vorher  an- 
gegebenen Nährmedien,  die  aus  den  angereicherten  Kulturen  geimpft  wur- 
den, so  findet  man  im  ersten  Falle  die  Entwicklung  einer  Coli-,  im  zweiten 
Falle  die  einer  speziellen  Mikrococcusform,  während  die  Sulfat  reduzieren- 
den Mikrospiren  als  Anaörobien  sich  nicht  entwickeln  können.  Diese  beiden 
Formen  entziehen  den  Lösungen  den  Sauerstoff  auf  so  voUkommene  Weise, 
dafs  die  ana^robiotischen  Sulfatzersetzer  wachsen  können.  Auch  bei  Zusatz 
von  Na^SOg  lassen  sich  diese  nur  schwer  reinzüchten,  da  sie  sich  meist  mit 
den  beiden  a^robiotischen  Formen  gemengt  entwickeln.  Doch  gelang  es 
schliefslich,  sie  aus  Tiefenkulturen  rein  zu  erhalten,  wobei  die  Intensität 
der  Schwarzförbung  ihrer  Kolonien  auf  Eeinheit  hindeutet.  Die  gereinigten 
Kulturen  entwickeln  sich  viel  schneller  (24  Stunden)  und  sicherer,  da  sie 
nicht  durch  das  Wachstum  von  Fäulnis-  und  Buttersäurebakterien  gehindert 
werden.  Microspira  desulforicans  und  Microspira  aestuarii  reduzieren  Sul- 
fite und  Thiosulfate  noch  leichter  als  Sulfate  zu  11.^8,  doch  hindert  die  An- 
wesenheit von  Nitraten  und  Nitriten. 


^)  Archives  n^erlandaiaes  t.  29,  p.  233,  1896. 
*)  Gentralbl.  f.  Bakter.  H,  Bd.  11,  p.  81,  1903. 
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Während  Sulfate  nnr  durch  die  gfenannten  Spirillen  reduziert  werden, 
gibt  es  eine  grofse  Anzahl  von  Bakterien,  die  weniger  hoch  oxydierte 
Schwefelverbindnngen,  Sulfite,  Thiosulfate  und  Schwefel,  zu  Sulfiden  redu- 
zieren. So  wurde  eine  Form  beobachtet,  die  die  merkwürdige  Fähigkeit 
hat,  Sulfite  erst  zu  H,S  zu  reduzieren  und  dieses  dann  in  Schwefel  umzu- 
wandeln, der  sich  dann  innerhalb  der  Kolonien  in  Tröpfchen  absetzt.  Es 
scheint  aber,  als  ob  alle  Bakterien,  die  H,S  aus  Schwefel  oder  Thiosulfat 
bilden  können,  auch  Sulfite  reduzieren.  Sicher  haben  Saccharomyces  cere- 
visiae,  ellipsoideus  und  panis  diese  Fähigkeit,  wie  man  durch  Schwäi^zung 
von  Bleipapier  durch  ihre  stai'k  gärenden  Kulturen  bei  Zusatz  von  0,1  ^/^ 
Ns^SO^  nachweisen  kann .  Die  Coligruppe  zeigt  diese  Reaktion  in  Lösungen, 
die  5»/o  Traubenzucker,  0,1  «/^  Asparagin,  0,01  ^/o  K^HPO^  und  0,05  ®/o 
Na^SO^  enthalten,  schon  nach  24  Stunden.  Ersetzt  man  das  Sulfit  durch 
Thiosulfat,  so  wird  die  H^S-Entwicklung  noch  stärker.  Man  muTs  sich  den 
Prozels  so  vorstellen,  dafs  zuerst  der  abgespaltene  Schwefel  und  dann  erst 
nach  Verbrauch  dieses  das  flbrigbleibende  Sulfit  reduziert  wird.  Denn 
erstens  ist  die  Schwefelabgabe  ezothermisch,  und  dann  kennt  man  auch 
Bakterien,  die  in  Gegenwart  geeigneter  Energiequellen  Schwefel  zu  H^S 
reduzieren.  Auf  Platten,  die  einen  Zusatz  von  0,5^0  Na^S^O^  oder  2^/^  S 
bekommen  haben,  kann  man  in  Gegenwart  von  Ammoniumeitrat  und  pyro- 
phosphorsaurem  Eisen  besonders  Vibrionen  beobachten,  die  dunkles  FeS 
bilden.  Coliformen  wirken  weniger^energisch. 

Bei  Besprechung  der  Existenzfrage  spezifischer  Reduktionsenzyme 
erinnert  der  Autor'zuerst  an  die  Fähigkeit  alkoholischer  Hefeanszfige;  bei 
Schwefelzusatz  H,S  zu  entbinden,  wofür  Rbt  Pailhadb^  ein  von  ihm 
Philothion  genanntes  Enzym  verantwortlich  macht.  Bbusrinok  ist  jedoch 
der  Meinung,  dafs  das  Studium  derartiger  durch  tiefgreifende  chemische 
Mittel  aus  getöteten  Zellen  entzogener  Auszüge  nur  dann  Zweck  hat,  wenn 
diese  stärker  als  die  Zellen  selbst  wirken.  Die  Hydrogenase  gehört  nicht 
zu  dieser  Klasse,  denn  sie  stirbt  gewissermafsen  mit  dem  Protoplasma  oder 
flberlebt  es  in  alkoholischen  Auszügen  nur  in  ganz  geringem  Mafse.  Die 
Wirkung  der  Reduktase  auTserhalb  der  lebenden  Zelle  konnte  noch  gar 
nicht  gezeigt  werden. 

Weiterhin  erinnert  der  Autor  wiederum  an  seine  Behauptung  ^  dafs 
die  WiNOGBADSKischen  Nitrifikationsbakterien  die  Kohlensäure  der  Luft 
nicht  als  Kohlenstoffquelle  benutzen,  sondern  dafs  ihnen  diese  durch  den 
Bac.  oligocarbophilus  geliefert  wird,  der  sie  aus  einer  organischen  Kohlen- 
stoffquelle der  Luft  bezieht.  Dagegen  bestätigt  er  die  NATHANSOHNSche^ 
Beobachtung,  dafs  gewisse  Meeresbakterien  aus  der  Oxydation  von  H^S 

*)  Compt.  rend.  soc.  biol,  t.  106,  1888,  p.  1683. 
«)  Centralbl.  f.  Bakter.  II,  Bd.  10,  1903,  p.  38. 
*)  Mitt.  a.  d.  Zool.  Station  Neapel  Bd.  15,  1903,  p.  655. 
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oder  Na^SjOg  die  für  die  CO,-Rednktion  nötige  Energie  gewinnen.  Er  fügt 
noch  hinzu,  dafs  derartige  Bakterien  anch  im  Süfswasser  sehr  verbreitet 
sind  nnd  gewinnt  kräftig  wirkende  Kulturen  durch  Anreicherung  in  Lös- 
ungen folgender  Zusammensetzung:  0,5%Na5SjO3  5  H,0,  0ft2^lQK^BPO^, 
OfiVJo  NH^Cl,  0,1^/0  NaHCOg,  Qfil^lo  MgCl^,  wobei  man  das  Na^S^O, 
auch  durch  Na^S^O^  oder  CaS  und  das  0, 1  ^/^  NaHCO,,  durch  0,05  ^/^  Na^COj 
ersetzen  kann.  In  Lösungen,  die  aufs  sorgifftltigste  von  den  letzten  Spuren 
organischer  Substanz  befreit  wurden,  entwickelten  sich  schon  nach  24  Stun- 
den bei  25-30®  prächtige  Kulturen  von  beweglichen  Stäbchenbakterien. 
Zugabe  der  verschiedensten  organischen  Substanzen  hindert  die  Entwick- 
lung; die  Kohlensäure  kann  auch  nicht  durch  Hamstofif,  Oxalate  oderFor- 
miate  ersetzt  werden.  Man  kann  diese  Bakterien  auf  agarhaltigen  Sub- 
straten der  genannten  Zusammensetzung  in  Beinkultur  gewinnen,  findet 
dann  aber  häufig,  dafs  der  durch  sie  ausgeschiedene  Schwefel  den  vorher 
beschriebenen  Vibrionen  als  Energiequelle  dient,  die  aber  die  Kohlensäure 
nicht  selbst  assimilieren  können,  sondern  die  absterbenden  Bakterieuleiber 
der  Kohlensäure  assimilierenden  Form  als  Kohlenstoffquelle  benutzen.  Sie 
wird  deshalb  Thiobacillus  thioparus  genannt. 

Weiterhin  kann  die  Kohlensänrereduktion  bei  gleichzeitiger  Denitrifi- 
kation mit  Schwefel  als  Energiequelle  in  folgender  Nährlösung  gezeigt 
werden:  10  Vo  feingepulverter  Schwefel,  0,05 «/o  KNO3,  0,02 »/o  Na^CO^, 
2®/o  CaCOg,  0,02  <>/o  K^HPO^.  In  einem  gut  verschlossenen  Kolben,  der 
mit  dieser  Nährlösung  ganz  angefüllt  ist  nnd  wiederum  mit  Flufswasser 
geimpft  wurde,  bemerkt  man  nach  ein  paar  Tagen  N-  und  CO, -Entwick- 
lung. Dann  impft  man  in  einen  anderen  geschlossenen  Kolben  mit  der- 
selben Nährlösung  +  0,01%  MgCl,  und  0,01  «/o  statt  0,02  «/o  Na^CO^ 
über,  in  dem  sich'  dann  die  Umsetzung  nach  der  Gleichung  6  KNO3  -f-  5  S 
+  2  CaCO,  =  3  KjSO^  +  2  CaSO^  +  2  CO,  +  3  N,  vollzieht.  In 
einem  210  ccm  haltenden  Kolben  kann  man  900  mg  KNO^^  in  14  Tagen 
zum  Verschwinden  bringen,  wenn  man  alle  2-3  Tage  100-200  mg  KNO3 
zugibt.  Die  dem  umgesetzten  Salpeter  entsprechende  Menge  Schwefel  wird 
aber  nur  zur  Hälfte  als  BaSO^  wiedergefunden.  Die  andere  Hälfte  mufs 
durch  einen  Denitrifikationsprozeb  wohl  auf  Kosten  der  organischen 
Bakteriensubstanz  verschwunden  sein.  Die  diese  Umsetzung  veranlassende 
Bakterienform  nennt  der  Autor  Thiobacillus  denitrificans.  Neben  ihr  finden 
sich  aber  noch  andere  Arten,  z.  B.  der  Thiobacillus  thioparus,  wahrhaftige 
Saphrophyten,  z.  B.  ein  Bac.  Stutzeri,  in  der  Lösung.  Auf  die  Anwesenheit 
des  von  Bakterienleibern  zehrenden  Thiobac.  thioparus  ist  die  Entbindung 
von  HgS  zurückzuführen. 

Wir  haben  also  hier  eine  Kette  von  Vorgängen  beschrieben,  die  ge- 
stattet, H^S  in  rein  anorganischen  Nährmedieu  mit  CO^  als  einziger  Kohlen- 
stoffquelle zu  entbinden. 
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Zur  Reinzucht  des  Thiobac.  denitrificans  kann  man  sich  derselben 
Agarlosnngf  bedienen,  die  zur  Isolierung  des  Thiobac.  thiopams  diente. 
Thiobac.  denitrificans  erscheint  dann  gleichzeitig  mit  diesem,  kann  aber 
leicht  durch  geringere  Schwefelausscheidung  erkannt  werden.  In  Rein- 
kultur kann  man  ihn  auf  diesen  Nährmedien  nicht  dauernd  umzüchten,  da 
er  bald  die  Lebenskraft  verliert.  Leicht  Iftlst  er  sich  noch  auf  0,25  ^/o 
Na^S^Og-haltiger  Bouillongelatine  gewinnen,  auf  der  er  kleine,  der  Thio- 
bac. thiopams  keine  Kolonien  bildet 

Zum  Schlufs  wird  noch  angeführt,  dafs  die  Denitrifikation  auch  auf 
Kosten  von  Na^S^Og  oder  H^S  mit  Na^COg  als  Kohlenstoffquelle  gelungen 
ist,  dafs  aber  der  Verlauf  dieses  Prozesses  noch  nicht  reguliert  werden 
kann.   Wahrscheinlich  wirkt  auch  hier  eine  Spirillenform. 

H.  Pringsheim, 

Euler  (216)  zeigt,  dafs  Prefssaft  von  Boletus  scaber  Wasserstoff- 
superoxyd enzymatisch  heftig  zersetzt,  ohne  dafs  Mangan  nachzuweisen 
ist.  Die  Enzym  Wirkung  bleibt  mehrere  Tage  konstant,  wird  durch  sehr 
geringe  Säuremengen  aufgehoben  und  durch  sehr  verdflnnte  Basen  be- 
schleunigt. Hiernach  schliefst  sich  dieses  Enzym  der  /}- Katalase  Löws 
und  der  Hämase  Sbntebs  an,  ist  aber  säureempfindlicher  als  diese.  Die 
WasserstoffiBuperoxydzersetzung  durch  Boletuskatalase  folgt  innerhalb  ge- 
wisser Grenzen  streng  der  Gleichung  für  Reaktionen  erster  Ordnung.  Nach 
ungefährer  Berechnung  ist  die  wasserstoffsuperoxydzersetzende  Wirkung 
der  Boletuskatalase  sehr  viel  gröfser  als  die  des  kolloidalen  Platins. 

Teil  n  dieser  Arbeit  (Archiv  för  Kemi  Bd.  1,  p.  347)  liegt  aufserhalb 
des  Rahmens  dieses  Berichtes.  (Chem.  Centralbl.)  Koch. 

Beljerinek  (157)  hält  die  Angaben  von  Winogbadskt,  dafs  nitri- 
fizierende  Bakterien  die  Energie,  die  sie  bei  der  Oxydation  von  Nitriten 
gewinnen,  zur  Kohlensäure-Zerlegung  verwenden  können,  nicht  für  richtig, 
nimmt  vielmehr  an,  dafs  in  diesem  Falle  Kohlenstoffverbindungen  aus 
der  Luft  aufgenommen  wurden.  Dagegen  bestätigt  er  L  die  Angaben 
von  Nathansohn,  dafs  Bakterien  vorkommen,  die  im  Stande  sind  mit 
Hilfe  der  Oxydation  von  Schwefelwasserstoff  oder  Thiosulfat  Kohlen- 
säure zu  spalten  und  so  ihren  Bedarf  an  Kohlenstoff  zu  decken; 
2.  fand  er  denitrifizierende  Bakterien,  die  freien  Schwefel  als  Energie- 
quelle benutzten  und  3.  solche,  die  im  Stande  sind,  Rhodanate  zu 
spalten. 

Die  Schwefelverbindungen  oxydierenden  Bakterien  scheinen  häufig 
zu  sein,  Nathansohn  fand  sie  im  Meerwasser  bei  Neapel,  Beue&inck  im 
Graben-  oder  Kanalwasser  und  in  Schlamm.  Als  C-Quelle  sind  saure  Kar- 
bonate zu  brauchen,  als  Energiequelle  Schwefelwasserstoff,  Thiosulfat, 
Schwefelcalcium.  Aufserdem  wurden  die  gewöhnlichen  Salze  hinzugefügt, 
Stickstoff  in  Form  von  Chlorammonium.    Es  bildete  sich  eine  Kahm- 

6» 
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haut,  die  ans  Schwefel  und  Bakterien  bestand,  nnd  in  der  die  organische 
Substanz  nach  FortlGsnng  des  Schwefels  durch  Permanganat  nachweis- 
bar war. 

Die  denitrifizierenden  Bakterien,  die  Schwefel  als  Energiequelle  ver- 
wenden, wurden  ebenfalls  ans  Grabenwasser  isoliert.  Die  Nährlösung  ent- 
hielt Salpeter,  Schwefelpulver  und  Karbonate  als  C-Quelle.  Es  verschwand 
S  und  ENOg,  und  es  bildete  sich  organische  Substanz.  Die  Bedeutung 
dieses  Vorgangs  scheint  mir,  wie  überhaupt  der  biologische  Wert  der 
Denitrifikation,  nicht  völlig  klar,  doch  ist  Bsubbinoks  Beitrag  gerade  des- 
halb wertvoll 

Der  Zusatz  von  Rhodanaten  wird  nur  erwähnt  und  soll  später  be- 
handelt werden.  Man  darf  ausführlicheren  Angaben  und  einer  Klärung  der 
biochemischen  Verhältnisse  der  Schwefelbakterien  mit  grofsem  Interesse 
entgegensehen.  E,  Pringsfieim. 

Über  den  Einflufs  verschiedener  Kohlenhydrate  als  Nahrung  auf  die 
Entwicklung  der  Schimmelpilze  berichtet  Nlkolskl  (338).  Die  Unter- 
suchungen wurden  mit  Amylomyces  ß  in  Reinkulturen  ausgeführt  Die 
angewandten  Kohlehydrat-Lösungen  enthielten  ca.  6^/0  desselben.  Die 
Kulturen  wurden  konstant  bei  30®  C.  gehalten  und  von  Zeit  zu  Zeit 
mittels  Luftpumpe  gelüftet.  Bei  Schlufs  des  Versuches  wurde  die  ge- 
bildete Pilzhaut  abfiltriert,  mit  destilliertem  Wasser  ausgewaschen  und 
zur  Bestimmung  des  Emtegewichts  bei  80-90®  G.  getrocknet.  Verf.  stellte 
bezüglich  des  Nährwerts  der  verschiedenen  Kohlehydrate  folgende  ab- 
steigende Reihenfolge  fest:  Inulin,  Glukose,  Maltose,  Saccharose,  Galaktose, 
Fruktose,  Rafünose,  Dextrin,  Laktose.  Hinsichtlich  der  Schnelligkeit^ 
mit  welcher  die  verschiedenen  Kohlehydrate  von  Amylomyces  ß  zersetzt 
wurden,  ergab  sich  aber  eine  etwas  geänderte  Reihenfolge.  Hier  stand  die 
Maltose  oben  an.  Auffällig  war  es,  dafs  Inulin  (jedenfalls  nach  voranf- 
gegangener  Inversion  durch  den  Pilz)  sehr  gut  assimiliert  wurde,  während 
Fruktose  nur  in  geringem  Mafse  nährend  wirkte.  Über  die  Konfiguration 
der  organischen  Verbindung  müssen  also  noch  andere  Faktoren  mitwirken. 
Nächst  der  Maltose  wurden  Glukose  und  Saccharose  am  schnellsten  zersetzt, 
alle  übrigen  genannten  Verbindungen  verhältnismäfsig  recht  langsam.  — 
In  höherem  Lebensalter  des  Pilzes  betrug  die  gebildete  Trockensubstanz 
stets  annähernd  ^j^  der  verbrauchten  Saccharose,  etwas  weniger  bei  Maltose 
und  Glukose.  —  Verf.  zog  ferner  die  vom  Pilz  während  seiner  Ent- 
wicklung gebildeten  Mengen  Gesamt-  und  Eiweifsstickstoffe  in  die  Unter- 
suchung hinein  und  fand,  dafs  die  Bildung  von  organischem  Stickstoff  durch 
Amylomyces  ß  mit  dessen  allgemeinem  Entwickelungsprozefs  derart  zu- 
sammenfällt, daDs  bis  zum  Aufhören  des  erhöhten  Wachstums  auch  ein 
unmittelbares  Steigen  des  Stickstoffgehaltes  stattfindet.  Die  Stickstoff- 
bildung kann  auch  dann  noch,  z.  B.  Saccharosekulturen,  einige  Zeit  fort- 
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danem.  Bei  anderen  Yennchen  (mit  Glukose  und  Maltose)  begann  jedoch 
am  Ende  der  Periode  des  erhöhten  Wachstums  der  Gehalt  an  Gesamt-  und 
EiweifsBtickstoff  abzunehmen,  wohl  infolge  Zersetzung  der  gebildeten 
organischen  Stickstoff^erbindungen.  Allgemein  zeigte  sich,  dafs  die  Zellen 
mit  zunehmendem  Alter  relativ  ärmer  an  organischem  Stickstoff  wurden. 
Den  Hauptbestandteil  der  Stickstoffverbindungen  bildeten  Eiweilskörper. 
Auf  die  Stickstoffbildung  war  das  Kohlehydrat  der  Nährlösung  von  groDsem 
EinflnTs.  Der  Ersatz  eines  besser  nährenden  Kohlehydrates  durch  ein 
weniger  taugliches  verursachte  eine  relativ  erhöhte  Stickstoffbildung  im 
Pilze,  wohl  infolge  stärkeren  Verbrauchs  der  Ammoniak-  und  Salpetersäure- 
verbindungen der  Nährlösung.  Eröber. 
Nach  Maz^  (309)^  veranlafst  Eurotiopds  Gayoni,  ein  obligat  aörobio- 
tischer  Pilz,  ohne  Luft  mit  Alkohol  keine  CO,-Bildung;  mit  Zucker  ent- 
wickelt er  beträchtliche  Mengen  dieses  Gases  lediglich  vermöge  der  ihm 
innewohnenden  Zymase,  mit  Invertzucker  bei  80^  unter  H^-Atmosphäre  in 
20-30 proz.  Lösung  mehr  als  in  h-,  10-,  40-  oder  50proz.,  und  zwar  gab 
je  lg  gleichaltriger,  junger,  gleichzeitig  in  die  Lösung  verpflanzter,  aber 
erst  nach  6  Tagen  gewogener  Mycelien  am  meisten  CO,  bei  20  ^/o  Zucker 
in  den  ersten  24  Stunden,  =  697,8  ccm,  bei  30<^/o  im  Verlauf  des  2.  Tages, 
=  680,3  ccm  (ohne  weiteres  ttber  Hg,  aufgefangen  und  berechnet  auf  0^ 
und  760  mm  Druck),  an  den  nachfolgenden  Tagen  immer  weniger,  bei 
schwindendem  Mycelgewicht,  welches  bei  10  ^/o  Zucker  am  höchsten, 
=  317,  am  niedrigsten  bei  50  ^/o,  ===  207  mg  war.  Femer  züchtete  er 
denselben  Pilz  in  mehreren  Portionen,  10  ®/o  Zucker  enthaltender  Raulin- 
scher Lösung,  erpafstedas  Auftauchen  der  erstenLufthyphen,  entnahm  gleich- 
mäfsig  normal  gewachsene  Myceliumproben,  (a)  24,  (b)  2X24,  (c)  4X24 
Stunden  nachher,  brachte  sie  in  20  proz.  Zuckerlösung  und  hielt  sie  wie 
oben  bei  30^  unter  H^-Atmosphäre.  Hier  erzeugte  je  lg,  nach  19  Tagen 
ermittelten  Gewichtes,  a  in  den  ersten  24  Stunden  wenig  mehr  als  1  g  Zucker 
zersetzend  651,  b  im  Verlauf  des  2.  Tages  259,  c  am  8.  sowohl  als  am  9. 
Tage  104  ccm  CO^,  b  und  c  im  genannten  Zeitraum  etwa  doppelt  soviel 
als  in  den  ersten  24  Stunden,  wobei  aber  zu  bedenken  ist,  dafs  sich  die 
Flüssigkeit  zuerst  mit  CO^  sättigt,  ehe  freies  Gas  entspringt  Daraufnahm  die 
alltäglich  hervorkommende  CO^ -Menge  ab,  bei  a  anfangs  rasch,  sonst  allent- 
halben langsam  und  beständig.  Bei  c  beobachtete  man  zwischen  dem  1. 
und  8.  Tage  eine  regelmäfsige  Zunahme  des  laufenden  Gasertrages,  also 
eine  Neubildung  von  Zymase,  oder,  wie  Verf.  vorzieht  zu  sagen,  Regeneration 
eines,  wahrscheinlich  durch  vorgängige  Oxydation,  zunächst  nur  entarteten 
Teils  derselben,  welche  die  gleichzeitig  statthabende  Degeneration  des  noch 
intakten  Gehalts  überwog.  24  stündiges  Mycel  aus  RAüLiNScher  zucker- 


^)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  108. 
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haltiger  Uisangf  zwischen  Flie&papier  geprefst;  durch  S-4  minutige  Be- 
handlung mit  H^O-freier  Alkohol-Athermischung  in  eine  leblose,  perga- 
mentartige Haut  verwandelt,  im  Vaknam  getrocknet  and  pulverisiert, 
gab  in  Menge  von  2  g  mit  20  ccm  SOproz.  GlnkoselOsnng  bei  36-37^ 
einen  nach  30-45  Minuten  durch  Gasentwicklung  schwellenden  Teig  und 
einmal  an  CO^  21,9  ccm,  in  einem  andern  Falle,  bei  Verwendung  eines 
gleichalten  Häutchens,  das  aber  erst  24  Stunden  ohne  Luft  vegetiert  hatte, 
1,8  ccm,  binnen  5  Stunden,  nach  welcher  Frist  dieser  Gärungserscheinung 
allemal,  bei  schwach  saurer  Reaktion  der  Flüssigkeit,  vielleicht  an  den 
Folgen  proteolytischer  Einflflsse,  erstarb.  Aus  einer  andern,  für  200  g 
Trockenpräparat  ausreichenden,  36  stündigen,  zu  einem  Kuchen  von  475  g 
gepreisten,  mit  feinem  Sande  zerriebenen  und  mit  Tripel  zu  einer  ge- 
schmeidigen Paste  geformten,  bei  Eiskühlung  behutsam  und  allmählich 
einer  hydraulischen  Pressung  von  400  Atm.  unterworfenen  Mycelmasse  er- 
hielt man  200  ccm  fettig- trüben,  angenehm  nach  Hefe,  nicht  mehr  nach 
Eurotiopsis  riechenden,  bei  70-80  ^  koagulierenden  Saftes,  wovon  2  5  ccm 
mit  7,5  g  steriler  Glukose  in  evakuiertem  Literkolben  augenblicklich 
Gärung  verursachten,  bei  30®  10  Stunden  lang  perlende  Bläschen,  bei 
35-37®  eine  0,5  cm  starke,  haltlose,  in  5  Standen  zerrinnende  Schaum- 
krone emporachickten  und  an  GO^y  welche  diesmal  vollständig  ausgepumpt 
und  mittels  KOH  bestimmt  wurde,  bei  2  Versuchen,  372,9  und  324,8  mg, 
an  Alkohol  bezw.  385  und  352  mg  hervorbrachten,  während  60  ccm, 
4  Stunden  auf  Eis  gehaltenen  Saftes  mit  18  g  Glukose  im  offnen  Gefäfs  bei 
28®  405  mg  Alkohol  erzeugten. 

Bei  allen  Pflanzen  erfordert  die  Zuckerassimilation  an  der  Luft 
Bildung  von  Zymase,  die  sich  aber  sogleich  der  Wahrnehmung  entzieht 
und  nicht  anders  nachweisbar  ist,  als  durch  Luftabschlufs,  da  aller- 
wärts  allmählich  eine  mäfsige  und  vorübergängliche  Regeneration  dieses 
Stoffes  eintritt,  eben  bei  gealterter  nach  reichlichem  Luftgennfs  der  Zymase 
beraubten  Eurotiopsis.  Alle  Digestion  ist  Gärung,  alle  Gärung  Digestion, 
und  die  Mikrobionten  unterscheiden  sich  in  dieser  Hinsicht  von  den  hohem 
Lebewesen  allein  dadurch,  dafs  bei  ihnen  die  Zymasenproduktion  dem  Be- 
dürfnis oft  viel  weniger  ökonomisch  entspricht. 

Folgende  Versuche  wurden  bei  30®  mit  einer  jedesmal  auf  Agar  an 
der  Luft  binnen  4-5  Tagen  herangezüchteten  und  nach  bestimmtem 
Gewicht  in  sterilem  H^O  suspendierten  Hefe  der  Melassebrennerei  angestellt, 
welche  den  Höhepunkt  ihres  Wachstums  unter  H, -Atmosphäre,  ohne  er- 
heblichen Unterschied,  ob  2®/o  Glukose  oder  30-40®/o  Saccharose  zugesetzt 
war,  im  Bereiche  von  500  ccm  neutraler  Nährlösung  etwa  nach  48  Stunden, 
in  200  ccm  schon  eher,  in  alkalischer  Flüssigkeit  langsamer  gewann  und 
in  der  Luft  hinsichtlich  auf  Wachstum,  Alkohol-  und  Säurebildung  ein 
nicht  eben  sehr  stark  abweichendes  Verhalten  zur  Schau  trug. 
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B  SS  neutrale  Bohnenhrflhe  [*)  + 10^/^  Saccharose] ;  M  a  Abkochung  von  Hefen- 
ascbe  -f-  2«/^  NH^-Acetat  +  ^O**  ^  Saccharose,  neutralisiert  mit  Essigsäure. 
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1.0 

28.0 

7* 

249.0 

6.96 

892.6 

875.8 

1.0 

28.0 

20* 

197.0 

11.00 

1067.7 

875.8 

^)  Gleiche  Kulturen  unter  H,  zeigten  kein  Wachstum.  ^  Als  NaBCO,  zu- 
gesetzt Die  alkalischen  und  sauren  Zusätze  wurden  ftür  sich  sterilisiert.  ')  Laut 
Berechnung  konnte  dieses  Gewicht  nach  dem  2.  Tage  allerhöchstens  430  mg  be- 
tragen haben. 


V.  in  evakuierten  3  l-I  lOlben  500 

Milligramm 

Hefe 

CO,i 

Alkohol 

ccm  B  -f  10  g  Glukose  -f-  44.8 
mg  Hefesaat.    *)  ausgepumpt. 

nach    i45 
Stimden\51 

777.2 
797.8 

4568.5 

4808.7 

4428.4 
4469.3 

Die  zum  Wachstum  beiLnftabschlnfis  erforderliche  Energie  und  einen 
wesentlichen  Teil  ihrer  Baastoflfe  erwirbt  diese  Hefe  ans  Zucker,  vermöge 
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entsprechender,  reichlich  ttber  Bedarf  g;ebildeter  Zymasen  nicht  sowohl 
durch  Alkohol-  als  durch  Essigs&urebildung,  letzteres  auf  Grund  der 
Gleichung  C^Hj^O^  =  3  C^H^O^.  Nach  einer  gewissen  Frist  jedoch  verf&llt 
sie  der  Selbstaufzehrung,  wobei  erst  die  Hanptmenge  des  Alkohols,  Essig- 
säure aber  nur  noch  verhältnismäfsig  wenig,  und  zwar  nunmehr  durch  Ab- 
bau des  Plasmas,  entsteht.    Dadurch,  dafs  sie  lediglich  eine  beschränkte 
Zahl  Tochtergenerationen,  ein  der  Einsaat-,  aber  nicht  der  vorhandenen 
Nährstoffinenge  proportionales  Maximum  lebenden  Gewichts  hervorzubringen 
vermag  und  zu  erneuter  Proliferation  sodann  unter  allen  Umständen,  selbst 
bei  Erneuerung  des  Nährbodens,  einer  geringen  Zuftihr  von  0^  benötigt, 
unfähig  denselben  ans  H^O  zu  entlehnen,  unterscheidet  sich  die  Hefe  von 
den  ana^robiotischen  Bakterien,  bei  welchen  Essigsäurebildung  übrigens 
dieselbe  Bedeutung  hat.  Obige,  sorgsam  ohne  Alkoholverlust  ausgeführte 
Analyse  V  macht  es  wahrscheinlich,  dafs  ein  Teil  dieses  Stoffes,  der  fftr 
sich  allein  nur  dem  Leben  an  der  Luft  Nahrung  gibt,  zur  Essigsänrebildnng 
diente,  da  anscheinend  mehr  CO^  vorhanden  war,  als  der  Alkoholgärungs- 
formel  entsprach  und  aufserdem  auf  intramolekularer  Atmung  beruhen 
mochte.  Leichmann. 

Maz^  und  Perrler  (310)  experimentierten  mit  Maiskörnern,  mög- 
lichst von  einer  und  derselben  Ähre,  unter  völligem  Ausschlufs  von  Bak- 
terien. In  destilliertem  H^O  hemmte  bei  30^  ein  Zusatz  von  4^/^  Dextrose 
die  Keimung  um  4-5  Tage,  noch  mehr  ein  solcher  von  2^/^  Glyzerin,  1^/^ 
Äthylalkohol,  0,7^0  Methylalkokol  oder  O,!®/^  Paraldehyd,  ohne  jedoch 
die  normale  Ausbildung  der  Eeimpflänzchen  zu  hindern.  Bei  Ersatz  des 
H^O  durch  eine  von  Dbtmebs  und  Laurents  Flüssigkeit  verschiedene 
Mineralsalzlösung  vermochten  allenfalls  Zucker  und  Glyzerin  bei  mangeln- 
dem Lichte  das  Absterben  der  Gewächse  ein  wenig  aufzuhalten  und  eine 
deutliche  Zunahme  des  Gewichtes  der  Trockensubstanz,  unter  Berücksichti- 
gung der  durch  die  Beschaffenheit  der  Nährlösung  bedingten  Einflüsse, 
herbeizufttliren.  Vollkommen  gut  und  rascher  sogar,  als  unter  gewöhn- 
lichen Verhältnissen  in  einem  sehr  achtbaren  Boden,  gediehen  diese  Mais- 
pflänzchen  sodann  am  Lichte  in  derselben  reinen  Mineralsalzlösung,  noch 
besser,  sofern  die  Entwickelung  und  Gewichtszunahme  während  der  ersten 
W^ochen  in  Betracht  kam,  bei  Zusatz  von  etwa  P/^  Dextrose  und  am  besten 
bei  Rohrzuckergabe,  obwohl  anfangs  eine  gewisse  Unregelmässigkeit  der 
Blattbildung  und  mitunter  ein  verspätetes  Ergrünen  bei  Zuckerzusatz  be- 
obachtet wurde.  In  den  mit  Rohrzucker  beschickten  Lösungen  bildete  sich 
Invertzucker.  Glyzerin  und  Äthylalkohol  bewiesen  ihre  Schädlichkeit 
weniger  im  Dunkeln  und  in  wassergesättigter  Atmosphäre,  als  nachher  in 
Licht  und  Luft  bei  ungehinderter  Transpiration,  und  zwar  schon  in  Dosen 
von  je  0,6^/jjQ  und  5^/^,^.  Alkohol  gab  zu  Aldehydbildung  Anlafs.  Methyl- 
alkohol, 4,5^/oQ,  zeigte  sich  dagegen  im  Lichte  entschieden  förderlich,  indem 
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der  vermatlich  erzeugte  Methylaldehjd  zur  Znckersynthese  dienen  konnte. 
Beiläufig  wird  bemerkt,  dafs  Zweige  von  Liguster  nnd  Flieder,  in  lOproz. 
LOsnngen  von  Äthjl-  oder  Methylalkohol  getaucht,  sich  im  Lichte  bei  30^ 
ebenso  lange  wie  andere  Zweige  in  destilliertem  H,0  erhielten,  in  Mineral- 
salzltemig  aber  bei  4^/^,  nicht  weniger  Maispflanzen  bei  2^/^  Alkohol,  im 
Dnnkeln  ihren  Gehalt  an  Stärke  einbfifsten  nnd  keinen  Unterschied  hin- 
sichtlich der  Wirkung  beider  Alkohole  darboten.  —  Die  Sterilisierung  der 
Kömer  hatte  man  in  der  Weise  vorgenommen,  dafs  man  sie  mit  dem  Messer 
von  Unebenheiten  befreite,  in  absolatem  Alkohol  wusch,  mit  feinem  Sande 
und  sterilem  H^O  schüttelte,  mit  H^O  sptUte,  15  Minuten  in  Sublimatlösung, 
1^/oQ,  legte  und  abermals  mit  H^O  mehrfach  abspülte.  Die  verwendeten 
Kohlehydratmengen  wurden  fttr  sich  sterilisiert,  entweder  durch  Erhitzen 
oder  durch  Filtrieren  mittels  CHAMBBRLAKD-Kerze,  und  durch  einen  be- 
sonderen seitlichen  Tabus,  ebenwie  der  nötige  Ersatz  an  Mineralsalzen, 
in  die  Kulturgläser  eingeführt  —  Hieran  schliefsen  sich  einige  Betrach- 
tungen über  die  Chlorose  der  Pflanzen.  Leichmann. 

Meyer  (316)  untersachte  noch  einmal  die  mikroskopischen  Reak- 
tionen und  das  Vorkommen  gewisser,  zunächst  in  Bakterien  aufgefandener, 
als  Beservestoffbehälter  gedeuteter  Inhaltsbestandteile,  die  er  Volutans- 
kugeln  nannte.  Chemisch  stellen  sie  nach  ihm  eine  Grappe  von  sehr  ähn- 
lichen, S-  und  P-haltigen  Stoffen  dar,  die  er  allgemein  Volutine  nennt.  Der 
Ausdruck  ist  analog  zu  brauchen  wie  Fette,  Kohlehydrate  usw.  Ihr  Vor- 
kommen und  ihr  übereinstimmendes  Verhalten  wurde  in  fast  allen  Ghruppen 
der  Thallophyten  nachgewiesen,  jedoch  nicht  bei  höheren  Pflanzen.  Cha- 
rakteristisch sind  vor  allem  gewisse  Farbreaktionen,  über  die  die  Original- 
arbeit, sowie  des  Verf.  Praktikum  nachzulesen  sind.  E.  Pringsheim, 

Helnze  (255)  gibt  eine  zusammenfassende  Darstellang  über  die 
Bildung  und  Wiederverarbeitung  von  Glykogen  durch  niedere  pflanzliche 
Organismen  nach  der  einschlägigen  Literatur  unter  Verwertung  eigener 
Untersuchungen.  Verf.  verbreitet  sich  zunächst  über  das  allgemeine  Vor- 
kommen des  Glykogens  im  Tier-  und  Pflanzenreich  und  behandelt  dann 
seine  Gewinnung,  seine  Eigenschaften,  sein  Verhalten  und  seine  Konsti- 
tntion. Im  2.  Kapitel  beschäftigt  sich  Verf.  mit  der  Bildung  des  Glykogens 
durch  verschiedene  Organismen  pflanzlicher  Natur  und  stellt  eine  ziemlich 
umfangreiche  Liste  von  solchen  aaf,  bei  welchen  Glykogen  in  mehr  oder 
weniger  grofsen  Mengen  nachgewiesen  warde.  Das  Glykogen  scheint  im 
Pflanzenreiche,  insbesondere  im  Pilzreiche  eine  gröfsere  Verbreitung  zu 
haben,  als  man  vielfach  angenommen  hat;  wenigstens  hat  man  es  sowohl 
in  Mycelien  als  auch  in  verschiedenen  Fruktifikationsorganen  von  Repräsen- 
tanten verschiedener  Gruppen  gefimden.  Verf.  hält  die  Annahme  für  einiger- 
mafsen  berechtigt,  dafs  man  in  Zukunft  das  Glykogen  noch  allgemeiner  ver- 
breitet antreffen  wird,  wenn  man  die  einzelnen  Entwicklungszustände  der 
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yerschiedensten  Organismeiii  zumal  bei  abnormer  Emfthmng,  mehr  als  es 
l)i8her  geschehen  ist,  berücksichtigt.  Er  selbst  isolierte  eine  glykogen- 
bildende  Alge,  die  wahrscheinlich  mit  Chlorella  protothecoides  identisch  ist 
und  femer  eine  glykogenbildende  Prototheca-Art  ans  eineqi  Molkerei- Ab« 
wasser.  Das  Vorkommen  von  Glykogen  konnte  Verf.  auch  für  die  Azoto- 
bakter^Organismen  nachweisen.  In  den  Bakteroidengebilden  der  Legumi- 
nosen scheinen  nach  seinen  Beobachtungen  ebenfalls  zum  Teil  recht  be- 
trächtliche Mengen  Glykogen  gebildet  zu  werden.  Im  folgenden  Abschnitt 
über  die  Bedingungen  der  Glykogenbildnng  sowie  über  glykogenbildende 
Stoffe  teilt  Verf.  mit,  dafs  sich  seine  Beobachtungen  im  allgemeinen  mit 
denjenigen  von  Mbissneb  decken.  Während  der  Hauptgärung  konnte  eine 
Zunahme  von  Glykogen,  allerdings  nur  auf  mikroskopischem  Wege  fest- 
gestellt werden.  Das  Maximum  an  Glykogen  war  bei  Kulturen,  welche  bei 
Zimmertemperatur  standen,  anscheinend  immer  bei  der  Hauptgärung  vor- 
handen. Besonders  reichliche  Mengen  konnten  immer  bei  Würzegelatine- 
kulturen bezw.  Traubenmostgelatinekulturen  festgestellt  werden.  Die  Gly- 
kogenbildung  ist  möglicherweise  in  hohem  Mafse  vom  N-Gehalt  bezw.  auch 
von  den  N-Formen  der  Kulturmedien  abhängig.  Bei  Vorhandensein  von 
geeigneten  Kohlehydraten  wie  Zucker,  Stärke,  Cellulosespaltungsprodukten, 
Pektinstoffen  sowie  von  höheren  Alkoholen  wird  die  Glykogenbildung  auiser- 
ordentlich  durch  den  Luft-  bezw.  Sauerstoffzutritt  beeinfluTst,  neben  anderen 
Stoffen  vor  allem  aber  durch  die  Anwesenheit  von  Asparaginsäure,  ferner 
durch  kohlensaures  und  carbaminsaures  Ammoniak  und  Milchsäure  auTser- 
ordentlich  gefordert.  Ganz  ähnliche  Resultate  erhielt  Verf.  später  bei  seinen 
Studien  über  die  Glykogenbildung  durch  die  sogenannten  Azotobakterien. 
In  Kulturflüssigkeiten  mit  geringen  Dextrosemengen,  aber  beträchtlichen 
Huminsäuremengen  erzielt  man  unter  Zugabe  von  CaCOg  sehr  üppige  Azoto- 
bakter- Vegetationen  mit  reichlicher  Glykogenbildung. 

In  dem  Abschnitt:  mikrochemischer  Nachweis,  Gewinnung  und  quanti- 
tativer Nachweis  des  Glykogens  ist  die  Mitteilung  von  R.  Beaün^  über  die 
Zusammensetzung  der  zum  Nachweis  des  Glykogens  zu  verwendenden  Jod- 
lösnng  übersehen  worden.  Verf.  erhielt  mit  einer  Jodlösung  von  100  ccm 
Wasser,  10  g  Jodkalium  und  5  g  Jod  bei  Hefen  immer  scharfe  Reaktion. 
Bei  den  sogenannten  Azotobakter- Organismen  (sowohl  bei  ganz  jungen 
Individuen  wie  auch  bei  solchen  in  schon  Monate  alten  Kulturen)  konnte 
jedoch  Verf.  schon  mit  1 0-20fach  verdünnteren  Lösungen  intensive  Glykogen- 
reaktion  erzielen. 

In  ähnlicher  Weise,  wieCLAUTniAU  angegeben,  konnte  aus  den  Leibern 
der  sog.  Azotobakterien  -  Organismen  Glykogen  gewonnen  werden.  Die 
wässerige  Lösung  des  als  Glykogen  angesprochenen  Körpers  ist  opales- 


^)  KocHB  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  135. 
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zierend  nnd  durch  Alkohol,  Es8ig;B&are  nsw.  kann  ans  dieser  der  Körper 
wieder  ansgetällt  werden.  In  kaltem  Wasser  löst  er  sich  nur  schwer,  ziem- 
lich leicht  in  warmem.  Mit  verdünnten  Mineralsäuren  kann  er  in  für  Hefe 
garffthigen  Zucker  (Dextrose)  ühergeführt  werden.  Ähnlich  verhält  er  sich, 
wenn  man  ihn  mit  Gerstendiastaselösung  und  wenig  Kochsalz  behandelt. 
Mit  Salpetersäure  kann  der  Körper  zu  Oxalsäure  oxydiert  werden. 

Sowohl  in  älteren,  wie  auch  in  jttngeren  Kulturen  von  Azotobakter- 
Organismen,  ebenso  in  extrahiertem  Zustande  fftrbt  sich  der  vorliegende 
Körper  mit  Jo^'odkaliumlösung  intensiv  braunrot  Beim  Erwärmen  ver- 
schwindet die  Färbung  wieder,  um  nach  dem  Erkalten  in  nahezu  alter 
Stärke  wieder  zum  Vorschein  zu  kommen.  Wenn  man  den  fraglichen 
Körper  in  wässeriger  Lösung  mit  Essigsäure  erwärmt,  so  verschwindet  die 
vorhandene  opaleszierende  Färbung,  bis  die  Lösung  vollständig  klar  wird. 
Dabei  treten  FsHUNOsche  Lösung  reduzierende  Substanzen  auf,  was  für 
seine  schliefsliche  Überführung  durch  organische  Säuren  in  Zucker  (Dex- 
trose?) spricht. 

Im  8.  Kapitel  behandelt  Verf.  die  Wiederverarbeitung  des  Glykogens 
durch  niedere  Organismen  und  teilt,  nachdem  er  zuvor  die  vorhandene 
Literatur  Aber  die  Spaltung  des  Glykogens  durch  Mikroorganismen  zu- 
sammengefafst  hat,  neue  Beobachtungen  ttber  die  Verarbeitung  von  Gly- 
kogen durch  verschiedene  Organismen  mit.  Im  Gegensatz  zu  Emhjeblino 
wurde  die  Bildung  von  Oxals&ure  aus  Glykogen  durch  Aspergillus  niger 
unter  bestimmten  Bedingungen  beobachtet.  Im  übrigen  wurde  das  Gly- 
kogen von  diesem  Pilz  verbraucht  und  neben  anderen  Spaltungsprodukten 
Zucker  (als  Dextrose  angesprochen)  und  Säuren  gebildet;  Oxalsäure  war 
jedoch  unter  den  gegebenen  Bedingungen  nicht  entstanden,  wahrscheinlich 
jedoch  Essigsäure  und  Ameisensäure. 

Bei  anderen  geprüften  Organismen  wurden  im  allgemeinen  ganz  ähn- 
liche Erscheinungen  beobachtet,  insbesondere  wurde  auch  hier  das  Glykogen, 
welches  zuweilen  recht  unvollkommen  verai'beitet  worden  war,  in  Zucker 
und  Säure  umgewandelt.  Oxalsäure  war  indessen  in  nachweisbaren  Mengen 
nirgends  aufgetreten.  Eine  reichliche  Zuckerbildung  konnte  unter  anderen 
durch  Azotobakterorganismen  und  Weinhefen  festgestellt  werden. 

Im  4.  Kapitel  erörtert  Verf.  die  Bedeutung  des  Glykogens  als  Stoff- 
wechselprodukt niedriger  pflanzlicher  Organismen. 

Das  Glykogen  ist  wohl  mit  vollem  Recht  als  Speicherstoff  oder  Re- 
servestoff bezeichnet  worden;  es  wird  verbraucht,  wenn  ein  relativer  oder 
absoluter  Mangel  an  bestimmten  Nährstoffen  eingetreten  ist.  Ob  dies  frei- 
lieh  tatsächlich  immer  dann  erst  der  Fall  ist,  wenn  die  Kohlehydratquelle 
oder  auch  irgend  eine  andere  Quelle  (Zucker,  Milchsäure),  aus  denen  das 
Glykogen  sich  bilden  kann,  bereits  vollständig  oder  wenigstens  nahezu 
versiegt  ist,  oder  ob  nicht  vielmehr  nach  neueren  Beobachtungen  des  Verf. 
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anch  andere  Faktoren,  wie  z.  B.  Sticksto^ehalt  und  Stickstoflformen  oder 
der  Säuregehalt  der  Enltorilfifisigkeiten  eine  wichtige  Rolle  bei  den  er- 
wähnten Erscheinungen  spielen,  alle  diese  Fragen  können  zur  Zeit  nidit 
beMedigend  beantwortet  werden. 

Das  Wandern  des  Glykogens  dfilrfte  nach  unseren  gegenwärtigen  An- 
schanongen  das  entsprechende  Gegenstflck  zu  dem  Wandern  der  Stärke 
bei  den  höheren  Pflanzen  sein.  Von  ^bbsra  wurde  es  schon  sehr  wahr- 
scheinlich gemacht,  dafs  das  Glykogen  aus  dem  Öle  von  Organismenzellen 
entsteht.  Verf.  neigt  selbst  zu  der  Ansicht,  dafs  auch  umgekehrt  die  in 
Gärprodukten  usw.  in  geringen  Mengen  immer  vorkommenden  fett-  und 
ölartigen  Substanzen  zum  Teil  wenigstens  bei  der  weiteren  Umformung 
des  Glykogens  aus  diesem  sich  bilden  können.  Humusstoffe  können  nach 
neueren  Beobachtungen  des  Verf.  durch  Bodenorganismen,  insbesondere 
auch  durch  die  sogenannten  Azotobakter-Organismen  bis  zu  einem  gewissen 
Grade  ausgenützt  und  verarbeitet  werden.  Gerade  auch  die  Azotobakter- 
Organismen  neben  Granulobakter- Arten  sind  bei  der  ersten  Humusbildung 
bezw.  Erdbildung  im  Hochgebirge  beteiligt. 

Bei  dem  Abbau  des  Glykogens  muDs  neben  einer  enzy  matischen  Spaltung 
möglicherweise  anch  eine  direkte  Säurewirkung  in  Betracht  gezogen  werden. 

Verf.  neigt  zu  der  Ansicht,  dafs  im  Innern  der  Azotobakter-Organis- 
men durch  direkte  Anlagerung  von  freiem  Stickstoff  an  organische  Eohlen- 
stofiverbindungen  stickstoffhaltige  Stoffe,  und  zwar  ammoniak-  bezw.  amid- 
artige  Körper,  gebildet  werden,  welche  jedoch  zunächst  wohl  nicht  in  nen- 
nenswerten Mengen  ausgeschieden,  sondern  im  2jellinnern  in  Eiweifs  über- 
geführt werden.  Im  Übrigen  ist  der  Organismenkörper  in  gewissen 
Entwicklungsstadien  sehr  stickstofiä-eich,  in  anderem  Entwicklungszustande 
wieder  äuTserst  glykogenreich.  In  Übereinstimmung  mit  Remt  wird  man 
im  allgemeinen  die  zu  treffenden  Mafsnahmen  zur  Vermehrung  des  Stick- 
Btoffvorrates  einer  Wirtschaft  dahin  zusammenfassen  müssen,  ein  nach 
Möglichkeit  den  Bedürfnissen  der  frei  lebenden  N-sammelnden  Organismen 
angepafstes  „Bodenklima^  zu  schaffen.  Für  die  Vermehrung  der  Azoto- 
bakter-Organismen wird  man  jedoch  nach  neueren  Beobachtungen  und 
Untersuchungen  des  Verf.  folgende  Punkte  als  unter  Umständen  recht  vor- 
teilhaft berücksichtigen  und  weiterhin  im  Auge  behalten  mOssen:  Kalken 
und  eventuell  schwaches  Gipsen  des  Ackerbodens;  Zufuhr  von  geeigneten 
Phosphorsäuredüngern;  rechtzeitiges  Umpflügen  von  Stoppeln  usw.  kurz 
nach  der  Ernte  oder  schon  während  derselben;  ausreichende  Lüftung  durch 
Lockerung  bei  einigermafsen  ausreichendem  Feuchtigkeitsgehalte  des 
Bodens;  Brachhaltung  bezw.  der  Brachhaltung  einigermafsen  entsprechende 
Mafsnahmen.  WiU. 

Kastle  und  Elvove  (267).  Die  Untersuchungen  von  Pollak  und 
Kästle  haben  gezeigt,  dafs  Rhodanammonium  und  Thiohamstoff  den  tie- 
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rischen  OrganlBmus  vnverftndert  passieren.  Verff.  haben  daher  versucht, 
ob  Schimmelpilze  nnd  Bakterien  diese  Stoffe  als  Stickstoffqnelle  benutzen 
können.  Es  zeigte  sich,  dafs  ein  Teil  des  Stickstoffs  im  Ammoninmrhodanat 
und  zwar  der  Ammonstickstoff  von  Penicillinm  glancum  assimiliert  wurde; 
Thiohamstoff  kann  nicht  verwertet  werden,  stört  aber  die  Entwicklung 
nicht,  wenn  eine  andere  Stickstoffhahrung  geboten  wird.  Bei  Kaliumrho- 
danat  findet  kein  Wachstum  statt.  Bakterien  ans  faulendem  Eftse  zeigten 
das  gleiche  Verhalten. 

Die  nitriflzierenden  Bakterien  im  Boden  verhielten  sich  ähnlich.  Wäh- 
rend Ammoninmrhodanat  langsam  nitrifiziert  wird,  wird  der  Thiohamstoff, 
wenn  überhaupt,  nur  sehr  langsam  verändert 

Auch  bei  der  Nitrifikation  auf  chemischem  Wege  war  der  Unterschied 
sehr  bedeutend.  Rhodanammonium  wurde  durch  H^O,  in  schwach  alka- 
lischer Losung  (Na^GOg,  CaCO,)  und  bei  Gegenwart  eines  SauerstoffQber- 
trSgers  schnell  in  Nitrit  umgewandelt,  während  Thiohamstoff  unverändert 
blieb.   (Chem  Centralbl.)  Rahn. 

Adjaroff  (146)  zeigt,  dafs  Stichococcus  und  Chlorella  nur  dann  in 
Nährlösung  ohne  E  und  Ca  leben  können,  wenn  sie  diese  notwendigen 
Stoffe  aus  dem  Glase  der  Eulturgefäfse  entnehmen  können.  Parafftniert 
man  diese,  so  tritt  keine  Entwicklung  ein. 

Als  N-Quelle  sind  nur  Nitrate,  nicht  aber  Ammoniumsalze  oder  Pepton 
brauchbar.  Dunkelkulturen  bleiben  hinter  Hellkulturen  zurück,  wenn  beide 
Kohlehydrate  erhalten.  Doch  können  Dunkelkulturen  mit  Glukose  Hell- 
kulturen  ohne  diese  an  Wachstum  fibertreffen,  so  bei  Stichococcus.  Bei 
Dunkelkulturen  beobachtet  man  eine  Schwächung  der  grfinen  Farbe,  woran 
die  Zugabe  von  Eohlehydraten  nichts  ändert.  Bei  Protococcus  zeigt  sich 
die  Wirkung  der  Lichtentziehnng  dagegen  in  einer  Bräunung  der  Kulturen. 

Zuletzt  wird  die  Fähigkeit  der  Algen,  Gelatine  zu  verflüssigen,  unter- 
sucht, und  gefunden,  dafs  diese  bei  Stichococcus  und  Protococcus  durch 
Glukose  gehemmt  wird.  Worin  dieser  EinfluTs  des  Zuckers  besteht,  bleibt 
noch  zu  untersuchen.  E.  Pringsheim. 

Ooslo  (242)  gelang  es  nachzuweisen,  dafs  ebenso  wie  die  Arsensalze 
auch  einige  Tellursalze  von  Mikroorganismen  angegriffen  werden  können. 
Die  Zahl  der  um  wandelbaren  Salze  ist  ziemlich  beschränkt,  die  Reaktion 
tritt  bei  vielen  Mikroorganismen  ein;  beim  Arsen  werden  fast  alle  Verbind- 
ungen angegriffen  ^,  aber  nur  wenige  Hjphomyceten  besitzen  diese  Eigen- 
schaft. Das  am  leichtesten  angreifbare  Tellursalz  ist  E^^TeO^.  Zu  Kulturen 
von  Schimmelpilzen  gebracht,  entsteht  eine  braungrfine  bis  schwarze, 
manchmal  eine  violette  Färbung.  Auch  viele  Bakterien  färbten  diese 
Tellurlösung-,  die  Reaktion  tritt  viel  schneller  ein  als  die  Arsenreaktion, 
unter  gflnstigen  Bedingungen  in  2-3  Minuten.   Diese  Erscheinung  ist  ver- 

1)  Kochs  Jahresbericht,  Bd.  14,  1903,  p.  40. 
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mntUch  anf  eine  Redaktion  zurttckznfnhren  (siehe  Bef.  von  Maassen,  dieser 
Jahreshericht,  Kapitel  Enzyme),  man  kann  sie  zur  Unterscheidung  der  ein- 
zelnen Bakterienarten  benutzen.  (Ohem.  Centralbl.)  Rahn, 

Oosio  (243)  fand,  dafs  ebenso  wie  die  tellnrigsanren  Salze  auch  die 
selenigsanren  durch  Mikroorganismen  reduziert  werden.  Hierbei  entsteht 
ein  roter  Niederschlag,  vermutlich  metallisches  Selen.  Die  Reaktion  ist 
am  deutlichsten  zu  veranschaulichen,  indem  man  1-2  Tropfen  einer  kon- 
zentrierten Seleniüösung  in  eine  Bakterienkultur  bringt  Die  Zersetzung 
beginnt  in  jungen  Kulturen  nach  6-10  Minuten,  nach  30-40  Minuten  ent- 
steht ein  Niederschlag.  Alte  Kulturen  zeigen  diese  Reaktion  viel  lang- 
samer. Gosio  untei*8cheidet  drei  Intensitätsstufen  bei  der  Reduktion.  (Chem. 
Centralbl.)  Rcihn. 

Oofsl  (244)  hat  versucht,  das  Mangan  in  trockenen  und  frischen  pflanz- 
lichen Gewächsen,  sowie  in  Schnitten  nachzuweisen.  Der  mikrochemische 
Nachweis  des  Mangans  für  irich  allein  und  neben  den  anderen  isomorphen 
Doppelsalzen  des  Ammoniums  gelang  Verf.,  indem  er  die  nach  der  Bshbhns- 
schen,  etwas  von  ihm  modifizierten,  Methode  gewonnenen  MnNH^PO^,  GH^O- 

n 
Krystalle  mit  tj^-Kaliumpermanganatlösung  behandelte,  wobei  sich  nur  die 

Manganverbindung  durch  eine  intensiv  dunkelbraune  Farbe  auszeichnete. 
Es  zeigte  sich,  dafs  das  Mangan  im  Pflanzenreiche  aufserordentlich  stark 
verbreitet  ist;  besonders  sind  es  aber  die  Sumpf-  und  Wasserpflanzen,  welche 
im  allgemeinen  mehr  Mangan  speichern,  wie  jene  Pflanzen,  die  auf  trocke- 
nem Boden  gedeihen.  Auch  die  Nadelhölzer  zeichnen  sich  gegenflber  den 
Laubhölzern  durch  besonderen  Reichtum  an  Manganverbindungen  aus. 
Letztere  wirken  als  Reizmittel  auf  das  Wachstum  und  die  Fruktiflkation 
der  Schimmelpilze,  jedoch  nicht  unter  allen  Umständen,  da  die  forderliche 
Reizwirkung  in  hohem  Grade  von  der  Zusammensetzung  der  Nährlösung 
abhängt.  Sames. 

Aus  den  Untersuchungen  von  Duchä^ek  (201)  über  Bac.  typhi  abdo- 
minalis und  Bact  coli  commune  ergibt  sich,  dafs  beide  Organismen  die  Glu- 
kose bei  Luftzutritt  leichter  zersetzen  als  in  Wasserstoff- Atmosphäre.  Bact. 
coli  commune  zeigt  dabei  ein  stärkeres  Zersetzungsvermögen.  Noch  leichter 
als  Glukose  zersetzen  beide  Mikrobien  Weinsäure,  wobei  Bac.  typhi  das 
stärkere  Zersetzungsvermögen  entwickelt.  Beide  Bakterien  reduzieren  Ni- 
trate zu  Nitriten,  die  aus  der  Lösung  auf  unbekannte  Weise  verschwinden. 
Das  Reduktionsvermögen  für  Nitrate  ist  bei  Bact.  coli  gröfser,  und  steigt 
noch  bedeutend  mit  Beschränkung  des  Luftzutritts.  Glukose  wird  von  beiden 
Bakterien  der  Hauptsache  nach  in  Milch-  und  Essigsäure  gespalten.  Bact. 
coli  erzeugt  vor  beiden  Säuren  gröfsere  Mengen  als  Bac.  typhi  abdominalis. 
Bei  vollkommenem  Luftzutritt  zeigt  sich,  daiB  Bact.  coli  viel  Essigsäure 
bildet,  die  wahrscheinlich  zum  Teil  aus  gebildeter  Milchsäure  entsteht,  denn 
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letztere  nimmt  mit  dem  Alter  der  Knltnr  ab.  Bac.  typhi  entwickelt  ans 
Glukose  während  der  ganzen  Wachstnmsdaner  gleichmäßig  viel  Milch- 
und  wenig  Essigsänre.  In  Wasserstofiktmosphäre  hUdet  Bac.  typhi  fast  ans- 
schliefslich  Milchsäure,  daneben  nur  unbedeutende  Mengen  Essigsäuren. 
Bac.  coli  verhält  sich  in  Wasserstoffatmosphäre  ähnlich  wie  Bac.  typhi  bei 
vollkommenem  Luftzutritt.  Bildung  von  Eohlendioxyd  tritt  nur  bei  Bact. 
coli  auf,  und  zwar  in  Berfihrung  mit  atmosphärischer  Luft  in  stärkerem 
Mafse  als  bei  Kultur  in  Wasserstoffatmosphäre.  Eröber. 

Bulloeh  und  Maeleod  (179).  Aus  der  Eigenschaft  des  gefKrbten 
Tuberkelbacillus,  die  Färbung  nicht  durch  mäiaige  Einwirkung  von  Säuren 
oder  von  Alkohol  zu  verlieren,  der  sogenannten  Säurefestigkeiti  kann  man 
auf  eine  Eigentümlichkeit  seiner  chemischen  Konstitution  schlielsen. 
Frühere  Untersuchungen  zeigten,  dafs  sich  ans  TuberkelbaciUen  Fett,  Fett- 
säuren, Ester  und  höhere  Alkohole  extrahieren  lassen. 

Zur  genaueren  Charakterisierung  der  säurefesten  Substanzen  wurden 
getrocknete  TuberkelbaciUen  mit  verschiedenen  Eztraktionsmitteln  (L  Me- 
thylalkohol und  nachher  Alkohol-Äther  +  1  ^/o  HCl,  2.  Methylalkohol  und 
nachher  Benzol,  Chloroform  oder  Petroleum,  Benzin,  3.  Alkohol -Äther 
+  1^/q  HCl  allein)  unter  Kochen  extrahiert,  bis  die  Bacillen  der  Säurefestig- 
keit beraubt  waren.  Beim  Abkühlen  fiel  aus  den  Extraktionsmitteln  ein  weifser 
Nieder8chlag(B),  der  getrennt  von  den  Filtraten  (A)  behandelt  wurde.  Dieses 
(A)  wurde  nach  dem  Abdampfen  neutralisiert,  und  mit  Äther  (I.)  und  Wasser 
(II.)  geschüttelt   So  wurden  wiederum  zwei  getrennte  Extrakte  erhalten. 

I.  hinterliefs  einen  nicht  säurefesten  Körper,  der  Acrolelnreaktion 
gab,  keinen  P  enthielt  und  durch  Osmiumsäure  geschwärzt  wurde.  Nach 
der  Jodzahl  wurde  47,3  ^/q  in  einem,  44,9^/»  in  einem  andern  Fall  an  Olein 
berechnet.  Im  Verseiftingsrückstand  wurde  Ölsäure,  Isocetinsäure  und  My- 
ristinsäure  nachgewiesen.  Im  Wasserauszug  (IL)  wurde  Laurinsäure  durch 
Schmelzpunkt  identifiziert. 

Der  säurefeste  Niederschlag  (B)  war  nur  zum  Teil  in  Alkohol -Äther 
-|-  1  ^/o  HCl  löslich  und  zeigte  nach  dem  Umkristallisieren  aus  diesem  Ge- 
misch den  Schp.  47^  der  mit  dem  von  Abombon  (Zur  Biologie  der  Tuberkel- 
baciUen. Berliner  klin.  Wochenschr.  1899,  p.  484)  geAindenen  überein- 
stimmt Der  unlösliche  Teil  wurde  nicht  weiter  untersucht 

Der  bei  47^  schmelzende  Körper  wird  von  den  Autoren  als  der  Be- 
standteil der  TuberkelbaciUen  angesprochen,  dem  die  Säurebeständigkeit 
zukommt  Nach  fünf  Minuten  langem  Färben  mitiielTsem  Anilinwasser  und 
Fuchsin  oder  Karbolfbchsin  wurde  die  Färbung  noch  nach  Stägigem  Ein- 
senken in  25  ^/o  H^SO^  nicht  verändert  Selbst  rauchende  HNO3  brauchte 
mehrere  Minuten,  um  die  Färbung  zu  entfernen. 

Der  weilbe  Körper  wurde  durch  wiederholtes  Behandein  mit  alkohoU- 
schem  Kali  unter  Anwendung  bestimmter  Bedingungen  verseift.  Das  Ver- 
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seifangsprodokt  hinterliefs  nach  erschöpfender  Extraktion  mit  Petroleam, 
Benzin  den  reinen  Alkohol,  dem  die  säarebeBtändigen  Eigenschaften  zu- 
kommen. Selbst  nach  Einlegen  gefärbter  Präparate  dieses  in  50  ^/o  HNO, 
in  Methylalkohol  blieb  die  Färbung  nach  längerer  Zeit  anverändert  Die 
Autoren  sind  nnn  im  Besitze  von  1  g  des  reinen  Alkohols  nnd  hoffen  bald 
genaueres  über  seine  Zusammensetzung  und  Molekulargröfse  zu  berichten. 

Besonders  betont  v^ird,  dafs  die  aus  dem  Wachs  durch  das  anhaltende 
Behandeln  mit  alkoholischem  Kali  abgeschiedenen  Fettsäuren  keine  Säure- 
beständigkeit zeigen.  H,  Pringsheim. 

Pfersdorff  (843)  überlie£B  Milzbrandbacillen  (meist  asporogene,  nach 
Ohambbbland-Boüx  gezüchtete)  der  Autolyse  und  fand  dadurch  in  den 
Bakterienkörpern  ein  Labenzym,  ein  Fettsäure  spaltendes  Enzym  (?  D.  Ref.) 
und  ein  Enzym,  das  Gelatine  sowohl  in  saurer  wie  alkalischer  Lösung  verdaut. 

Mäuse  starben  erst  nach  Ii^jektion  enormer  Mengen  autolysierter  Ba- 
cillen, die  ^/^Q  bis  7i8  des  Körpergewichts  betrug.  Veif.  schliefst  daraus, 
dafs  die  EörperbestandteUe  der  Milzbrandbacillen  nur  schwach  giftig  sind. 
(Chem.  Centralbl.)  Bahn. 

Stefanowska  (374)  fand  bei  Untersuchungen  an  Penicillium  glau- 
cum  und  Sterigmatocystis  nigra,  dais  mit  zunehmendem  Alter  bis  zur  Zeit 
der  Fruktifikation  ein  rasches  Ansteigen  des  Gewichts  der  Trockensubstanz 
stattfindet  und  daüs  nach  der  Fruktifikation  plötzlich  eine  dauernde  Ab- 
nahme des  Trockensubstanzgewichts  eintritt.  Dasselbe  hatte  auch  Malfx- 
TANO  ^  schon  konstatiert.  Kröber, 

Salus  (361)  konnte  bei  natürlicher,  durch  Herstellung  begünstigender 
Faktoren  beschleunigter  Fleischfäulms  zwei  Bacillen  isolieren,  die  beide 
obligate,  endospore  Anaörobionten  sind,  Plectridium  s.  str.  (Bac.  carnis 
saprogenes)  mit  Eöpfchensporen  und  Clostridium  carnis  foetidum.  Beide 
vermögen  für  sich  allein  Fibrin  in  Fäulnis  zu  versetzen.  Nach  den  von 
ihnen  gebildeten  Gasen  zu  schlielsen,  greift  aber  jeder  an  einer  anderen 
Gruppe  des  Eiweifsmoleküls  an.  Bac.  saprogenes  ist  ein  weit  energischerer 
Fäulniserreger,  erzeugt  mehr  Gas  und  spaltet  Fibrin  unter  starker  Wasser- 
stoff- und  Ammoniakentwicklung.  Clostridium  entwickelt  alB  Gas  nur 
Kohlensäure.  In  der  Symbiose  wechselt  die  Art  der  Zersetzung,  meist  wird 
aber  Bac.  saprogenes  gehemmt.  Methan  wird  nicht  gebildet;  Schwefel- 
wasserstoff nur  in  geringen  Mengen.  —  Diese  beiden  Bacillen  bilden  mit 
wenigen  Verwandten  zwei  Gruppen  von  obligat  anaörobiotischen  Bacillen, 
von  denen  teils  erwiesen,  teils  zu  vermuten  ist,  dafs  sie  Fäulnis  erregen. 
Als  Erreger  der  Leichenfäulnis  kommen  sie  schon  mit  dem  Körper  in  den 
Boden,  können  aber  noch  durch  anaörobiotische  Bodenbakterien  vermehrt 
werden.  Die  Fäces  enthalten  normalerweise  keine  gröfseren  Mengen  von 
fäulniserregenden,  sporenbildenden  Anaörobionten;  deren  Vermehrung  er- 

VKÖÖhs/ Jahresbericht,  Bd.  11,  1900,  p.  348. 
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folgt  erat  postmortal.  Bac.  saprogenes  so  wenig  als  Clostridiam  carnis 
foetidam  vermag  von  beliebigen  Prodakten  der  FibrinfSalnis  zn  leben.  Am 
Ende  des  Fäalnisprozesses  wird  ihre  Existenz  in  vegetativen  Formen  er- 
schwert nnd  lebhafte  Sporenbildong  setzt  ein.  —  Von  der  Protens-Gmppe 
ist  nicht  erwiesen,  dafs  sie  typische  Ei weifsfänlnis  bedingt;  sicher  ist,  dafs 
sie  Fibrin  nicht  znr  Fäulnis  bringt  —  Pastbubs  Annahme,  dafs  die  Fäulnis 
nnr  durch  AnaSrobionten  bedingt  ist,  wird  nur  bestätigt.  Nach  den  bis- 
herigen Untersuchungen  wird  die  Fibrinf&ulnis  sogar  nur  durch  obligate 
AnaSrobionten  hervorgerufen.  Kröber. 

Rossi,  Grazia  und  de  Capraris  (354)  studierten  die  Zersetzung 
von  überlebenden  Pflanzenbruchstücken  durch  Reinkulturen.  Von  21  Bak- 
terienarten, einer  rosa  Torula  und  einer  Bierhefe  konnten  nur  die  verschie- 
denen Sassen  des  Bac.  mesentericus  und  der  Bac.  Comesii  (Rossi)  die  Pflanzen- 
teile angreifen.  Die  Verrottung  von  Tannennadeln  konnte  keines  der  er- 
wähnten Bakterien  bewirken. 

Von  4  auf  Cellulosezersetzung  geprüften  Arten  konnte  Bac.  Comesii 
und  Bac.  vulgatus  Filtrierpapier  angreifen,  aber  nicht  Watte,  Leinwand 
and  Eattunstoff. 

Viele  Bakterien,  die  sich  auf  Pflanzenteilen  reichlich  vermehren,  zer- 
setzen dieselben  gar  nicht.  So  macht  z.  B.  Bact.  gliscrogenum  alle  Eultur- 
flüssigkeiten  schleimig,  ohne  die  darin  enthaltenen  Pflanzenteile  anzu- 
greifen. Bei  der  Zersetzung  spielen  noch  viele  unbekannte  Faktoren  mit. 
So  zerstört  z.  B.  Bac.  mesentericus  Luzemeblätter  in  Bouillon,  nicht  aber 
in  Wasser.  (Centralbl  f.  Bakter.  II.)  Ralm, 

Koning  (285)  beschreibt  Pilze  aus  Waldhumus,  von  Blättern  der 
Eichen,  Buchen  und  Kiefern  und  aus  der  Waldluft.  Bei  der  Humusbildung 
sollen  Trichoderma  Eoningii  Oud.  und  Cephalosporinm  Eoningii  Oud.  eine 
hervorragende  Rolle  spielen;  die  Ernährung  dieser  Pilze  untersuchte  Verf. 
genau.  Ersterer  verwertet  den  Stickstoff,  aber  nicht  den  Kohlenstoff  der 
Humussäure,  letzterer  kann  dagegen  den  Kohlenstoff  der  Blätter  als  Nähr- 
stoff verwenden.  (Centralbl.  f.  Bakter.)  Koch. 

Kossowicz  (289)  züchtete  eine  Anzahl  farbstoffbildender  Organis- 
men in  einer  Lösung  von  3^/o  Rafflnose  oder  Saccharose  mit  K,  NH^,  Ca- 
Phosphaten,  MgSO^  und  NH^Cl.  Bact.  prodigiosum  bildet  nach  2-8  Wochen 
einen  zitronengelben,  wasserlöslichen  Farbstoff,  wächst  aber  nach  Über- 
impfung auf  Bouillon  oder  Kartoffel  wieder  rot.  Bact.  lactorubefaciens  und 
M.  agilis  wachsen  rot,  Bact.  sjnxanthum  rötlichbraun;  bei  letzterem  scheint 
der  Gehalt  an  MgSO^  für  die  Färbungsintensität  mafsgebend  zu  sein,  ebenso 
wie  bei  einigen  Hefen.  Bac.  fluorescens  liquefaciens  wächst  gelb  fluores- 
zierend, Bac.  fluorescens  putidus  dagegen  weiTs.  Bac.  fluorescens  aureus 
und  Sardna  liquefaciens  bilden  denselben  gelben  Farbstoff  wie  auf  anderen 
Nährlösungen.  Bac.  cyanofuscus  färbt  sich  graubraun,  Bac.  mesentericus 

Kochs  Jahresbericht  XV.  7 
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fiiscus  hat  ein  lichthraones  Depot,  Bac.  hntyricns  Hübppe  wächst  schwach 
gelblich,  Bact.  coli  deutlich  gelb.  Eine  grofse  Reihe  von  Bakterien  wächst 
rein  weilis.  (Centralbl.  f.  Bakter.  II.)  Bahn. 

Gollina  (189).  Auf  schwärmende  Bakterien  wirkte  eine  kleine  Dosis 
Chinin  oder  Morphiam  zuerst  anregend,  nachher  ermttdend,  eine  grölsere 
aber  von  vornherein  lähmend,  da  denn  die  Stäbchen,  des  Gebrauchs  ihrer 
GeiTseln  bald  vollends  beraubt,  noch  eine  Weile  vergebens  rangen,  durch 
Beugung  und  Streckung  ihres  Körpers  sich  fortzuhelfen.  Dagegen  wird 
dem  Atropin  und  Kodein  vorzugsweise  ein  belebender  Einfluls  vom  Verf. 
zugeschrieben.  (Centralbl.  f.  Bakter.)  Leichmann. 

Nikitinsky  (331)  weist  nach,  dafs  die  Produkte  des  Stoffwechsels 
nicht  immer  hemmend  auf  das  Wachstum  wirken:  Im  Gegenteil  wird  bei 
Schimmelpilzen,  insbesondere  bei  Aspergillus  niger  die  zweite  und  die  fol- 
genden Ernten  nach  Zusatz  der  verbrauchten  Nährstoffe  reichlicher,  falls 
nur  dafür  gesorgt  ist,  dafs  die  Anhäufung  von  H-,  resp.  OH- Jonen  aus  physi- 
ologisch sauren,  resp.  basischen  Nährstoffen  vermieden  wird.  Das  kann 
dui'ch  die  Auswahl  der  N-  und  C-Quellen  oder  durch  jedesmalige  Neutrali- 
sation vor  der  neuen  Auswahl  geschehen.  Durch  Spaltung  ii^endwelcher 
Nährstoffe  entstandene  Säuren  selbst  zu  neutralisieren,  sind  die  Pilze  nicht 
imstande.  Dagegen  vermögen  sie  Basen  zu  binden,  und  zwar  durch  Produk- 
tion von  Oxalsäure,  die  andererseits  auch  zuweilen  eine  Ansäuerung  der 
Kulturflfissigkeit  bewirkt.  Gegen  eine  solche  sind  diejenigen  Pilze  am  wider- 
standsfähigsten, die  am  meisten  Säure  ausscheiden. 

Nur  die  Spaltungsprodukte  einiger  Glykoside  wirken,  abgesehen  von 
ihrer  Reaktion,  an  sich  giftig. 

Um  die  Begünstigung  der  folgenden  Kulturen  durch  die  Stoffwechsel- 
produkte der  vorhergehenden  zu  zeigen,  wurde  die  als  C-Quelle  verwendete 
Dextrose  nach  der  ersten  Ernte  durch  Polarisation  bestimmt  und  ergänzt. 
Als  N- Quelle  diente  NH^  Cl,  wobei  die  entstandene  Salzsäure  durch  Marmor- 
pulver neutralisiert  wurde,  oder  weinsaures  Ammon.  Bei  beiden  zeigte  sich 
ein  Anwachsen,  sowohl  der  Erntegewichte  als  auch  der  Ökonomie  in  der  Aus- 
nutzung der  C-Quelle,  von  der  ersten  Kultur  zu  den  folgenden.  Als  Ursache  der 
Begünstigung  sieht  Verf.  die  Abscheidung  von  Stoffen  an,  die  als  Reiz  wirken. 

Die  Produktion  hemmender  und  begünstigender  Stoffe  hat  mit  der  Eig- 
nung als  Nährstoff  nichts  zu  tun,  und  deshalb  mufs  man  mit  dem  Urteil  über 
den  Nährwert  der  C-  und  N-Quellen  sehr  vorsichtig  sein.  Durch  Aufeinander- 
folge der  Aussaaten  verschiedenei'  Organismen  wurde  gezeigt,  dafs  die  Ver- 
änderungen der  Kulturflüssigkeit  bei  den  untersuchten  Dingen  identisch  sind. 

Pringsheim, 

Nikitinski  (332)  findet,  dafs  durch  die  Kultur  eines  Schimmelpilzes 
in  einer  Flüssigkeit  Veränderungen  der  Ernährungsbedingungen  geschaffen 
werden,  die  einen  sehr  günstigen  Einflnfs  auf  nachfolgende  Kulturen  des 


Physiologie.  99 

Pilzes  in  derselben  Nährlösung  aasüben,  wenn  frische  Nährsubstanzen  zn- 
gefOgt  werden.  In  einigen  Fftllen  wird  der  günstige  Einflufs  der  voraof- 
geg&ngenen  Koltnr  durch  entgegengesetzte,  schädliche  Einflüsse  verdeckt, 
z.  B.  durch  Anhäufting  der  H-Ionen  während  der  Stickstoffassimilation  aus 
den  Ammoniaksalzen  anorganischer  Säuren  oder  der  OH-Ionen  bei  der  Assi- 
milation von  Kohlenstoff  aus  Salzen  organischer  Säuren.  Werden  aber  diese 
hemmenden  Faktoren  etwa  durch  Neutralisation  beseitigt,  so  zeigt  sich  auch 
in  diesen  Fällen  der  günstige  Einflufs  voraufgegangener  Kulturen.  Der 
fdrdemde  Einflufs  der  ersten  Kultur  erwies  sich  stets  nur  von  der  Steigerung 
der  Acidität  oder  der  Alkaleszenz  des  Mediums  abhängig.  Erstere  wird 
entweder  von  anorganischen  Säuren  erzeugt,  die  sich  aus  deren  Ammoniak- 
salzen  während  der  Stickstoffiiufiiahme  anhäufen,  oder  von  Oxalsäure.  Letz- 
tere entsteht  durch  Spaltung  von  Pepton  oder  Asparagin  durch  Bildung  von 
Ammoniak  oder  infoige  Spaltung  der  Salze  organischer  Säure  durch  Zurück- 
bleiben der  betreffenden  freiwerdenden  Basen.  —  In  den  untersuchten  Fällen 
ergab  nur  die  Spaltung  gevdsser  Glukoeide  schädlich  wirkende  Produkte, 
wobei  Acidität  oder  Alkaleszenz  keine  Rolle  spielten.  Kröber. 

Neger  (328)  veröffentlicht  Versuche,  aus  denen  hervorgeht,  dafs  die 
Keimung  von  Püzsporen,  die  in  reinem  (Leitungs-)  Wasser  nur  schwer  vor 
sich  geht,  nicht  nur  durch  gelöste  Stoffe,  die  im  Wasser  unmittelbar  gegen- 
wärtige Pflanzenteile  ausgeben,  sondern  schon  durch  gasförmige  Ausdünst- 
ungen gefördert  wird.  So  keimten  Askosporen  von  Bulgaria  polymorpha, 
nnd  zwar  beide  Arten  (vgl.  Brsfeld,  Unters,  aus  dem  Gesamtgebiete  der 
Mykologie,  Heft  10,  1891,  p.  301)  in  blofsem  Wasser  fast  nie,  dagegen  gut, 
wenn  auf  den  Boden  der  feuchten  Kammer,  in  deren  hängenden  Tropfen  die 
Sporen  ausgesäet  wurden,  Holz-  und  Bindenstücke,  Blattfragmente  u.  s.  f. 
von  Eiche,  Buche,  Kiefer,  Fichte  gebracht  wurden.  Es  zeigt  sich  also,  dafs 
„schon  die  von  diesen  Pflanzenteilen  ausgehenden Exhalationen  genügen,  um 
eine  bedeutende  Steigerung  der  Keimfähigkeit  zu  erzielen".  Die  chemischen 
Ursachen  dieser  Erscheinung  sind  noch  zu  finden,  Gerbsäure  hat  keinen 
Effekt,  dagegen  wirkt  Äther  befördernd  auf  die  Keimung.      Pringsheim. 

Eijkman  (208)  vertritt  die  Ansicht,  dafs  die  Mikroorganismen  wohl 
ausnahmslos  in  Nährgelatine  und  Nähragar  wachstumshemmende,  thermola- 
bile  Stoffe  bilden,  die  diffusibel  sind,  Porzellanfilter  jedoch  gar  nicht  oder 
nur  in  geringem  Mafse  zu  durchdringen  vermögen.  Durch  Erhitzung  auf 
Temperaturen,  welche  auch  die  Mikroorganismen  abtöten,  werden  diese  Stoffe 
vernichtet.  Ebenso  erweisen  sie  sich  wie  die  Bakterien  empfindlich  gegen 
viele  chemische  Stoffe.  Die  antagonistische  Wirkung  ist  eine  elektive  nur 
insoweit,  dafs  die  arteigenen  Mikroorganismen  meist  stärker  gehemmt  wer- 
den, als  andere,  auch  verwandte  Arten.  Doch  können  auch  fremde  Arten 
stärker  als  die  eigene  gehemmt  werden.  Dies  Prinzip  dürfte  bei  der  diffe- 
rentiellen  Diagnostik  der  Bakterien  Verwendung  finden.  —  Coli -Agar 
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erwies  sich  als  sehr  geeignet  znr  Isoliening  von  Vibrio  cholerae  aas  Bak- 
teriengemischen (Wasser,  Faeces),  da  Vibrio  cholerae  gnt  darauf  wächst, 
während  andere  Arten  zurückgehalten  werden.  —  In  den  Faeces  mufs 
ebenfalls  ein  Stoff  enthalten  sein,  der  ebenso  wirkt,  wie  die  von  den  Bak- 
terien abgeschiedenen  thermolabilen  Stoffe.  Viele  Bakterien  (Bact.  coli, 
Bac.  typhi,  Vibrio  cholerae  usw.)  wachsen  nicht  oder  nur  spärlich  auf  Faeces- 
agar.  Durch  Erhitzen  auf  50-60^  wird  diese  antagonistische  Wirkung  der 
Faeces  aufgehoben.  ErÖber. 

Atmung,  Phosphoreszenz  usw. 

Porodko  (346)  fand  makroskopisch: 


I,  bei  nachstehender,  in 

Atmosphären  angegebenen  ' 

II,  bei  Vol  «0  0, 

Oj-Spannung,  im  Vergleich  mit  Kulturen  an  der  Luft 

(siehe  unten  Text) 

das  Wachstum  von 

gut 

abgeschwächt  =  Null 

schwach 

=  Null 

l.Phycomyces  nitens 

? 

1,68   \l 

1,94 

1 

[0,661] 

2.  Aspergillus  niger 

1,26 

1,94 1 1  S 

2,511 

^      0,661'       0,061 

S.Penicill.  glaucum 

? 

3,221(1 

3,63 

S      0,661 

0,061 

4.Mucor  stolonifer 

? 

3,22  iJ  g 

3,631 
1,81 

0,81t 

3  <0,661 

0,061 

5.  Rosa  Hefe 

0,88 

l,26f-[l,68n] 

0,06  n     ;'       0,00016 

6.  Schwefelbacterium 

0,49 

0,68 

siehe  Text 

7.  Bac.  cyanogenus 

1,26? 

0,73f-[l,81f] 

1,84 

0,06  n            0,00016 

8.  Bact.  bruneum 

1,46 

l,68f-[l,81n] 

1,84 

? 

[0,06] 

9.  Bac.  pyocyaneus 

1,26? 

0,73n-l,81n 

2,18 

siehe  Text 

10.  Bac.  mycoides 

1,26 

[1,94] 

2,18t 

?         i           ? 

1 

U.Spirill.  yolutans 

? 

1,68 

2,25 

? 

9 

• 

12.  Bac.  fluoresc.  liqu. 

9 

• 

l,68n-[l,94] 

2,51 

0,06  n 

[0,00016] 

IS.Sarcina  lutea 

? 

2,51  n 

3,18 

0,06  n 

0,00016 

H.Vibrio  albensis 

0 

• 

2,51 

3,18 

0,06 

<  0,00016 

15.  Bac.  subtilis 

? 

2,51k-3,18v 
3,22-3,63 

8,88 

<  (0,06  k) 

<  (0,0001 6  v) 

16.  Proteus  vulgaris 

? 

4,35    1 

17.  Bac.  a  Eckjüeu)t 

? 

[2,22]-3,88 

4,35 

18.  Bac.  a,  rötlich,  Eok. 

? 

2,22-3,88  n 

4,35 

19.  Bac.  coli  comm. 

? 

4,09 

4,84 

als  fakultativ  anaero- 

20.  Bac.  prodigiosus 

? 

[3,85n]-6,45n 

6,32 

*  biotisch  bezeichnet. 

21.  Bac.  intracis  Eck. 

2,18 

[3,25]-6,79 

9,38 

22.Micr.  laevolans  Eck. 

? 

2,18-[9,38] 

? 

nicht  näher  geprüft. 

23.  Bac.  y,  rosa.  Eck. 

? 

[2,22]-9,38n 

? 

24.  Bac.  s  EoKABDT 

2,22 

3,25-9,38 

? 

25.  Bac.  /?,  orange,  Eck. 

9 

• 

l,26n 

2,22 

f)  SS  weniger  Farbe,  als  bei  der  Kontrolle;  n)  «s  farblos;  k)  bb  ohne  Kahm- 
haut; v)BBk,  aber  sehr  schwache  Verflüssigung;  1)  ss  nachmals  an  der  Lufl 
Sporenbildung,  bei  No.  2  und  4  auch  nach  Anwendung  eines  Drucks  von  4,29 
Atm.  Og ;  bei  No.  1  unter  I  keine  Angabe,  No.  3  scheint  bei  3,63  Atm.  schon  für 
die  Dauer  an  seiner  Wachstumsföhigkeit  ein  wenig  Schaden  gelitten  zu  haben, 
t)  siehe  Text. 
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Um  die  Grenzen  für  das  nonnale  und  für  das  versagende  Wachstum  über- 
all genau  festzustellen,  reichte  die  Zahl  der  Versnche  nicht  ans ;  bei  den  mit  [  ] 
bezeichneten  hatte  man  es  zafftllig  sehr  annähernd  getroffen,  da  hier  entweder 
ein  sehr  geringer  Unterschied  von  der  Kontrolle,  oder  eben  noch  eine  Spur 
Wachstum  zur  Schau  kam.  Obige  Mikrobien  waren  teils  bekannte,  der 
Diagnose  von  Lbhmahn  und  Nbumanh  entsprechende,  teils  neue,  von 
EcKABDT  benannte,  meistenteils  aus  Erde  gezüchtete  Arten.  Letztere,  von 
Verfl  in  Kttrze  charakterisiert,  harren  noch  einer  ausführlichen  Beschreib- 
ung. AUemal  diente  den  gewählten  Gruppen  der  Schimmelpilze  und  Fäul- 
nisbakterien (nebst  No.  5)  und  dem  Schwefelbacterium  Nathaksobn^  je 
ein  eigener,  unter  gewöhnlichen  Umständen  möglichst  gut  zusagender 
Nährboden.  Die  bei  Serie  I  aus  einer  Bombe,  durch  Vorlagen  von  EMnO^, 
KOH  und  HgO,  in  das  jedesmal  mit  zahlreichen,  sehr  verschiedenartigen 
Kulturen  besetzte  Kompressionsgeftis  geleiteten  Gase  enthielten  ungleiche 
Og-Mengen,  durchschnittlich  nur  88-89  ^/q,  so  dafs  der  Gesamtgasdruck 
immer  beträchtlich  höher  war,  z.  B.  :=  2,3  und  12,5  bei  einer  0,-Spannung 
=  1,26  und  9,38  Atm.  Sämtliche  Versnche  wurden  bei  26-28^  C.  ange- 
stellt, nnd  da  die  unter  anderem  verwendete,  bei  30-31^  schmelzende,  in 
den  Rdhrchen  schräg  erstarrte  Nährgelatine  selbst  bei  13,5  Atm.  keine 
Veränderung  erlitt,  so  konnte  eine  nennenswerte  Temperaturerhöhung 
nicht  stattgefunden  haben.  Bei  besonderen  Proben  mit  No.  5,  7,  8,  9  zeigte 
es  sich,  dafs  Ungleichheit  der  beigemengten  indifferenten  Gase  und  ein 
starker  Wechsel  in  deren  Spannung,  z.  6.  6,1  Atm.  im  ganzen  und  1.3  Atm. 
0^  bei  Kompression  der  Luft  oder  eines  Gemenges  von  20  Teilen  Gas  aus 
der  O^-Bombe  mit  80  H,,  ferner  1,8  Atm.  0^  bei  3  oder  8,8  Atm.  Gesamt- 
druck des  Gases  aus  der  Bombe,  ihrerseits,  wie  Verf.  betont,  keinen  Ein- 
fluls  übten  ^ 

Bei  niederer  0,-Spannung  waltete  gewöhnlicher  Luftdruck.  Bei  der 
zur  Ermittelung  der  0^ -Minima  angestellten  Versuchsserie  II  standen  die 
Kultaren  in  einem  völlig  luftdichtem  Glase,  welches  man  evakuierte,  mit 
H^,  nach  Durchleitung  desselben  durch  KMnO^-  und  KOH- Vorlagen,  füllte, 
aus  dem  Grade  der  Evakuation  den  0^-Gehalt  berechnete  und  für  gehörige 
Feuchtigkeit,  aber  nicht  für  Ersatz  der  durch  die  Mikrobien  verbrauchten 
O^-Menge  sorgte. 

Abtötung  erfuhren  allein  No.  6  und  10  durch  die  in  der  Tabelle  an- 
gegebene höchste  0^-Spannung  (siehe  f),  No.  14  eine  nachhaltige  Schwäch- 
ung, während  die  übrigen,  gröfstenteils  sogar  bei  weit  höherem,  4-6  Atm. 
0^  betragenden  Drucke,  sowie  alle,  die  die  äuTserste  Luftverdünnung  em- 

')  KoGHB  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  123,  No.  861. 

*)  Vgl.  Bbbt,  Compt.  rend.  t.  77  u.  80;  Jaccaäd,  Revue  g6n.  bot.  1893; 
ScHAiBLB,  Beitr.  z.  wies.  Bot.  1900;  Jbntts,  Bot.  Inst.  Tübingen,  Bd.  2;  Kochs 
Jahresbericht  Bd.  18,  1902,  p.  388. 


102  Physiologie. 

pftmden  hatten,  naehher  an  der  Lnft  sich  gut  entwickelten,  ((reilich  um 
so  langsamer,  je  stärker  im  ersten  Falle  der  Üherdrack  gewesen),  und  die 
pigmentbüdenden,  obgleich  zdgemd  und  mit  Ausnahme  von  No.  23,  welche 
farblos  blieb,  diese  ihre  Eigenschaft  meder  hervorkehrten.  Bei  den  ver- 
flüssigenden trat  allenthalben  mit  vorgehendem  Wachstnm  Verflüssigung 
ein,  wenn  auch  bei  waltenden  ungünstigen  umständen  nicht  immer  in  ent- 
sprechendem Mafse.  Aufserdem  ist  anzumerken,  dafs  nach  2wdchiger  Ein- 
wirkung einer  Gesamtlast  von  11,1-12,7  Atm.bei  8,0-9,1  AtuLO^,  welche 
kein  Wachstum  aufkommen  liefs,  No.  19  in  der  Folge  fast  gar  nicht,  12 
wenig,  8  und  9  dagegen  ziemlich  stark  beeinträchtigt,  aber  doch  nicht 
ganz  farblos  erschienen.  Die  Experimente  Serie  I  wurden  nach  Verlauf 
von  je  4,  oder  seltener  2-6  Tagen  abgeschlossen.  Eine  Frist  von  13  Tagen, 
welche  man  bei  1,72  Atm.  O^-Spannung  und  3  Atm.  im  ganzen  No.  5,  7,  8, 
9  gewährte,  führte  nur  noch  eine  unbedeutende  Zunahme  des  Wachstums 
herbei.  Für  Serie  2  betrug  die  Versuchsdauer  138-190  Stunden.  Andrer- 
seito  zeigten  jedoch  bei  0,000  000  420/o  0^  binnen  4  Wochen  No.  12  und  9 
gute,  obgleich  farblose,  No.  6  geschwächte,  No.  8  keine  Entwicklung,  ohne 
indessen  zugrunde  zu  gehen  oder  ihre  Fähigkeit  zur  Pigmentbildung  ein- 
zubüfsen.  Manche  Erscheinungen  deuten  darauf  hin,  dafs  nicht  alle  Indi- 
viduen einer  Kultur  für  die  wechselnden  Bedingungen  gleich  empflndlich 
waren.  Die  Angaben  in  der  Tabelle  bezeichnen  den  Durchschnitt  In  ver- 
dünnter, feuchter  Luft  ohne  H^  bei  20^  C.  wurde  das  Längenwachstum  der 
Sporangienträger  von  Phycomyces  nitens  auf  Brotstückchen,  mit  3proz. 
Traubenzuckerlösung  getränkt,  bei  3,3-4,6  ^/o  0,  verlangsamt,  bei  1,4-2^/q 
aufgehoben,  um  nachher  an  der  Luft  erst  allmählich  wieder  fortzuschreiten. 
Eine  ausführliche  kritische  Besprechung  der  einschlägigen  Literatur  siehe 
im  Original.  Leictimann. 

Godlewski  (236)  berichtet  im  Anschlufs  an  frühere  Untersuchungen 
(Anz.  Akad.  Wiss.  Krakau  1901,  p.  227)  über  neue  Versuche  über  intra- 
molekulare Atmung,  bei  welchen  auch  der  Umsatz  der  Eiweifsstoffe  verfolgt 
wurde.  Als  Versuchsobjekt  dienten  Lupinensamen.  Die  Ergebnisse  werden 
in  folgender  Weise  zusammengefafst :  Die  in  reinem  Wasser  unter  Sauerstoff*- 
ausschlufs  nur  schwach  verlaufende  intramolekulare  Atmung  der  Lupinen- 
samen wird  ziemlich  stark,  wenn  dem  Samen  eine  geeignete  Zuckerart  geboten 
wird ;  die  Atmung  dauert  6-8  Wochen.  Diese  Atmung  in  Zuckerlösungen  be- 
ruht auf  der  alkoholischen  Gärung.  Traubenzucker  wird  viel  leichter  als 
Fruchtzucker  vergoren,  Rohrzucker  wird  invertiert  und  dann  vergoren ;  er  ist 
daher  für  Lupinensamen  leichter  als  Fruchtzucker,  aber  schwerer  als 
Traubenzucker  zugänglich:  Die  auf  Kosten  der  dargebotenen  Zucker  vor  sich 
gehende  Atmung  erleichtert  die  Hydrolysiernng  der  Reservekohlehydrate  der 
Lupinen  und  ihre  Verwendung  zur  intramolekularen  Atmung;  in  reinem 
Wasser  vergären  die  Samen  von  ihren  eigenen  Kohlehydraten  weniger.   In 
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Frachtznckerlteiing,  weniger  leicht  auch  in  BohnEackerlOsnng  können  die 
Lupinen  auch  ohne  Lnftzatritt  keimen.  Während  der  intramolekularen  At- 
mang  in  Znckerlösongen  erliegt  auch  ein  bedeutender  Teil  der  EiweÜBstoffe 
tiefgreifender  Zersetzung.  Bis  zum  Absterben  der  Samen  werden  etwa  80  ^/^ 
der  Eiweifsstoffe  zersetzt  Der  Stickstoff  der  zersetzten  Eiweifsstoffe  tritt 
yorwiegend  (fiber  75®/o)  in  der  Form  von  Aminosäuren  auf;  die  Bildung 
von  Asparagin  ist  gering  (9-10^/q),  auch  organische  Basen  werden  nicht 
reichlicher  gebfldet  Bringt  man  dies  mit  der  SoHULZsschen  Theorie  der 
Bildung  des  Asparagins  in  den  Pflanzen  in  Zusammenhang,  so  läfst  sich 
schllefsen,  dafs  ohne  Sauerstoff- Zutritt  nur  Dissimiiationsprozesse  der  Ei- 
weifsstoffe, nicht  aber  eine  synthetische  Bildung  des  Asparagins  als  Anfang 
der  Eiweifsregeneration  bei  den  höheren  Pflanzen  möglich  ist.  Der  Eiweifs- 
umsatz  ohne  Sauerstoff-  Zutritt  verdient  daher  näher  erforscht  zu  werden, 
weil  bei  ihm  Dissimilation  getrennt  von  den  synthetischen  Vorgängen  zu- 
tage zu  treten  scheint.  Will. 

Nabokicli  (327)  konnte  in  sterilen  Aussaaten  der  Samen  von  Pisum 
satiyum,  Ricinus  communis,  Helianthus  annuus,  Brassica  Napus,  Cucurbita 
Pepo  und  Lupinus  albus,  sovde  sporentragenden  Kulturen  von  Penicillium 
glaucum,  die  in  zugeschmolzenen  Vakuum -Kolben  gehalten  wurden,  an- 
aSrobiotische  Spaltung  der  Glykoee  nach  der  Gleichung  der  alkoholischen 
Gärung  unabhängig  von  der  Natur  der  Beservestoffe  der  Samen  feststellen. 
Künstliche  Ernährung  mit  Glykose  steigert  die  Intensität  der  Alkohol-  und 
Kohlensäurebildung  bis  zu  25-100^/^.  Bei  Pisum  unter  günstigen  Ver- 
hältnissen verläuft  der  Prozeis  fast  genau  nach  der  Gleichung  der  Alkohol- 
gärung, da  auf  100  Teile  CO^  fast  die  theoretische  Menge  Alkohol  =  104,5 
gefunden  wurde.  In  Übereinstimmung  damit  fand  Verf.  fast  48,9  und 
51,1%  des  Trockensubstanzverlustes  der  Samen  an  CO^  und  Alkohol. 
Deshalb  darf  aber  intramolekulare  Atmung  und  Gärung  nicht  ohne  weiteres 
identifiziert  werden,  denn  es  können  bei  Samen  neben  Alkoholgärung  noch 
selbständige,  CO,  produzierende  Atmungsprozesse  verlaufen.  So  zeigt  Pi- 
sum in  Lösungen  organischer  Säuren  bedeutende  Erniedrigung  der  Alkohol- 
koefftzienten,  was  auf  verstärkte  CO^-BUdnng  deutet.  Ölsamen  bilden  immer 
einen  Überschufs  an  CO,.  Ricinus  zeigt  bei  künstlicher  Ernährung  mit 
Glykose  und  Pepton  keine  Beeinflussung  der  intramolekularen  Atmung, 
sondern  immer  niedrigen  Alkoholkoeffizienten  und  kurze  Atmungsdaner. 
Penicillium  bildet  anaörobiotisch  keinen  Alkohol.  Die  Höhe  der  Alkohol- 
koeMzienten  und  die  Dauer  der  intramolekularen  Atmung  stehen  in  direktem 
Verhältnis,  was  nur  durch  Bildung  neuer,  besonders  giftiger  Stoffwechsel- 
produkte bei  überschüssiger  Bildung  von  CO,  zu  erklären  ist.  Siehe  Ta- 
belle auf  folgender  Seite. 

Die  Überschüsse  an  CO,  scheinen  ans  einer  Zersetzung  organischer 
Säuren  herzurühren.  Alle  Pepton-  und  Zackerkulturen  zeigen,  dafs  diese 
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Prozesse  unabhängig  vom  Verbrauch  des  Peptons  und  Zackers  verlaufen 
und  dais  hohe  Alkoholkoeffizienten  gleichzeitig  mit  Neubildung  von  Säuren 
in  den  Samen  auftreten.  Salpetersäure  sicher  und  wahrscheinlich  auch  or- 
ganische Säuren,  z.  B.  Oxysäuren,  können  durch  Samen  reduziert  werden. 
So  können  die  Pflanzen  ihr  Sauerstoffbedürfnis  befriedigen,  was  sie  durch 
Alkoholgärung  nicht  können,  da  der  ganze  Glykosesauerstoff  dabei  durch 
Spaltungsprodukte  gebunden  wird. 

Dauer  der  intramolekularen  Auf  100  CO,  an  Alkohol 

Atmung  in  Tagen  gefunden 

Pisum  sativum  45-60  104 

Cucurbita  Pepo  45-50  101 

Brassica  Napus  30-35  92 

Lnpinus  luteus  25-30  (?)  90 

Helianthus  annuus  25-30  86 

Ricinus  communis  13-16  70 

Sicher  scheint  in  dieser  noch  wenig  geklärten  Frage  zu  sein,  dafs 
alkoholfreie  intramolekulare  Atmung  von  Samen  und  Penicillium  unab- 
hängig vom  Zuckerverbrauch  verläuft.  Koch. 

Kostytschew  (290)  tilgte  einen  Mangel  im  Beweise  für  seine 
Behauptung,  dafs  Schimmelpilze  ohne  Zucker  intramolekular  atmen  ^, 
indem  er  den  obligat  aörobiotischen,  auf  verschiedensten  Unterlagen 
gedeihenden,  keinerlei  Gärung  erregenden  Aspergillus  niger  von  vorn- 
herein in  je  50  ccm,  Zn-,  SiO^-  und  zuckerfreier  RAULiNscher 
Lösung  bei  32^  aus  Sporen  heranzüchtete,  einen  reinen  N^-Strom  durch  das 
Gefäfs,  aber  anscheinend  nicht  durch  die  Flüssigkeit,  solange  hindurch- 
leitete, bis  die  Enallgasprobe  das  Verschwind en  jeglicher  Spur  0^  anzeigte, 
bei  einer  Spannung  von  weniger  als  1  Atm.  unter  Hg^-Verschlufs  und 
-Dichtung  im  Dunkeln  bei  16-18^  0.  hielt,  nach  angemessener  Pause  das 
im  Kulturglase  eingeschlossene  Gas  analysierte  und  am  Ende  einer  jeden 
Versuchsreihe  das  Trockengewicht  des  Mycelium  bestimmte.  Er  fand,  dafs 
3-7tägige,  schon  mehr  oder  weniger  fruktifizierende  Kulturen  bei  Anwen- 
dung von  je  5®/o  WiTTE-Pepton  sowohl  als  China-  oder  Weinsäure,  die  an 
sich  keine  Spur  löslicher  Kohlehydrate  enthielten,  oft  mehrere  Tage  lang 
COg  entwickelten,  gröfstenteils  während  der  ersten  13-17  Stunden,  bis- 
weilen jedoch  nach  der  1 8.  Stunde  etwa  diese  Tätigkeit  einstellten,  beides  ohne 
abzusterben.  Wenn  nach  erst  3stündigem  Aufenthalt  in  der  N^-Atmosphäre 
C0<2  noch  nicht  nachgewiesen  werden  konnte,  so  wäre  an  die  in  der  Kultur- 
flüssigkeit absorbierte  Menge  dieses  Gases  zu  erinnern,  welche  aber  nach  Verf. 
bei  seinen  Experimenten  kaum  in  Betracht  kam.  Bei  mehreren  Versuchen 
hielt  er  die  Kulturen  abwechselnd,  je  einzelne  oder  viele  Stunden,  unter 


1)  Koche  Jahresbericht,  Bd.  13,  1902,  p.  121,  No.  313. 
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Luft  and  reinem  N,  abgeschlossen  nnd  bestimmte  die  bei  Luftgennfs  ver- 
zehrte Og-Menge,  am  selbige  mit  der  aasgeschiedenen  äqnivalenten  CO,- 
Menge  zu  vergleichen.  So  ermittelte  er  bei  einer  and  derselben  infizierten 
PeptonlOsang  die  Proportion  C0,:02  ziemlich  konstant  =  0,43-0,55,  so- 
wohl vor  als  nach  überstandener  and  zam  Teil  bis  za  versiegender  CO^- 
Bildang  darchgeführter  Laftberaabang,  stets  aber,  anter  jeder  Nahrongs- 
bedingang,  nachher  bei  wiedergegebener  Laft  eine  beträchtliche  and  öfters 
noch  fortschreitende  Abnahme  der  CO^-Aasscheidang,  danach  wieder  eine 
Znnahme  ohne  Sporenkeimang.  Bei  Emährang  mit  Chinasäare  war 
C0,:0,  =  1,  d.  h.  genaa  gleich  dem  bei  theoretisch  vollständiger  Yer- 
brennang  statthabenden  Verhältnis.  15-18stündige  0,-Beraabang  hatte 
zor  Folge,  dafs  diese  Zahl  aaf  0,85-0,78,  in  Weinsäarelösang,  wo  sie  an- 
fangs bisweilen  die  einer  völligen  Oxydation  entsprechende  1,6  überschritt, 
nach  4-27stündiger  Anaörobiose  anf  0,6-0,34  sank,  am  sich  allemal  bei 
nachfolgender  Lttftang  wieder  zu  erheben.  Diakonow,  der  1886  Atmang 
nnd  Lebensfähigkeit  der  Schimmelpilze  ohne  0^  leagnete,  hat  bei  seinen 
Versachen  Laftgabe  and  -Mangel  za  rasch  wechseln  lassen.  An  Stoff- 
wechselprodakten  bildete  Aspergillus  in  Peptonlösong  sowohl  bei  Aero-  als 
AnaSrobiose  Oxalsäure  und  eine  Spur  Glykogen,  die  in  China-  und  Wein- 
säarelösang fehlten,  bei  der  ihm  vorzüglich  zusagenden  Chinasäurenahrung 
lediglich  unter  N^ -Atmosphäre  solche  die  FuHLiNosche  Lösung  unmittel- 
bar reduzierende  Stoffe  in  reichlicher  Menge,  während  bei  Pepton  und 
Weinsäure  selbst  nach  Auskochen  des  Mycels  mit  H^O  und  ^/^stündigem 
Kochen  des  Extrakts  mit  Mineralsäuren  diese  Reaktion  niemals  beobachtet 
wurde.  2tägige,  noch  nicht  sporenbildende,  an  der  Luft  sehr  stark 
atmende  Kulturen  gaben  unter  N^  auch  mit  Chinasäure  diese  Produkte 
nicht  und  verhielten  sich  übrigens  insofern  abweichend,  als  sie  gerade 
innerhalb  der  ersten  zwei  Stunden  ein  wenig  weiterhin,  aber  nicht  mehr 
oder  höchstens  spureuweise,  CO.^-£ntwicklung  darboten  und  nach  24  Stunden 
so  hinfälUg  wurden,  dafs  sie  auch  bei  nachfolgender  Lüftung  nur  noch 
wenig  COg  hervorbrachten,  verhältnismäfsig  viel  0^  absorbierten  und,  wie 
es  scheint,  bald  zugrunde  gingen.  Eine  andere,  4tägigey  sehr  kräftig 
vegetierende,  ausnahmsweise  sporenlose  Kultur  zeigte  bei  Weinsäuredar- 
reichung mindestens  48  Stunden  lang  eine  beständig  zunehmende  CO^- 
Bildung,  nachher  an  der  Luft  die  Proportion  CO^iO,  ==  0,2,  Zunahme 
der  letztem  Zahl  und  Annäherung  an  1,6  bei  längerem  Luftgenufs  und 
endlich  auch  Zunahme  der,  freilich  nicht  sehr  stark  zurückgegangenen 
CO^-Ausatmung.  Leichmann, 

Kostytschew  (291)  unterscheidet  bezüglich  ihres  physiologischen 
Verhaltens  zwei  Kategorien  von  Organismen.  Die  erste  G  ruppe  umfafst 

CO 
die  Gärungserreger;  bei  diesen  ist  das  Verhältnis  -^ stets  bedeutend 
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grbfwr  als  1,  und  es  kann  0,  sogar  gleich  Null  werden,  ohne  dafs  die  CO,- 
ProdokÜOD  darnnter  leidet.  Zar  zweiten  Gruppe  gehdren  die  Organis- 
nen,  welche  ansschliefslich  oxydier^ide  Vorgänge  hervcHmfen  and  eine 
mehr  oder  weniger  vollstAndJge  Verbrennung  des  Betriehskapitales  an 


CO, 
Nährstoffen  bewirken.  Das  VerhältDis  jr^  ist  bei  diesen  meist  geringer 

oder  doch  nor  wenig  grdfser  als  1,  und  bei  Sanersloibbschlülb  sinkt  avch 

die  CO,-Prodaktion  nach  einer  vorfibergehenden  intramolekularen  Atmung 

bald  aiüf  ein  Minimum  herab.  Ein  typischer  Repräsentant  der  ersten  Gruppe 

ist  Saccharomyoes  cere?isiae,  ein  solcher  der  zweiten  Kategorie  Aspei^pllns 

niger.   Zwi^hen  diesen  beiden  Extremen  existieren  nun  eine  Anzahl  von 

Übergangstypen  solcher  OrganiBmen,  die  ihrer  Natur  nach  zwar  zu  den 

oxydierenden  gehören,  aber  unter  umständen  neben  der  aSrobiotischen 

Atmung  eine  mehr  oder  weniger  l^pische  Alkoholgärung  hervorzurufen 

imstande  sind.  Vertreter  dieser  Gruppe  sind  die  Mucoraceen.   Der  Verf. 

hat  den  Gas  Wechsel  von  Mucor  stolonifer,  Mucor  racemosus  und  Mucor 

mucedo  unter  verschiedenen  Versuchsbedingungen  eingehend  gasanalyüsch 

untersucht  und  dabei  ermittelt,  dafs  ein  Zusatz  von  Zucker  bei  Mucor  stolo- 

CO. 
nifer  keinen  Einflufs  auf  das  Verhältnis  -jr^  hat,  dasselbe  bleibt  unter  1 ; 

es  treten  also  keine  echten  Gärungserscheinungen  trotz  der  starken  CO^- 

CO, 
Produktion  auf.  Bei  Macor  mucedo  dagegen  erhebt  sich  der  Quotient  ^r 

nach  Zuckerznsatz  auf  1,2-1,5,  bei  Mucor  racemoeos  sogar  auf  1,6-2,1  trotz 
vortrefflicher  Luftzufuhr.  Als  Gesamtergebnis  der  auch  mit  Bierwürze  als 
Nährsnbstrat  im  Luft-  und  Stickstoffstrom  ausgeführten  Untersuchungen 
ergab  sich,  dafs  die  drei  Mucorarten  zu  drei  verschiedenen  physiologischen 
Typen  gehören:  Mucor  mucedo  ist  zwar  ein  gärungserregender  Organis- 
mus, doch  treten  bei  ihm  auch  oxydierende  Vorgänge  stark  in  den  Vorder- 
grund. Er  steht  in  bezng  auf  sein  Verhalten  in  der  Mitte  zwischen  den 
beiden  anderen.  Von  diesen  hat  Mucor  racemosus  auch  bei  normaler  Luft- 
znftihr  einen  deutlich  ausgeprägten  gärungsartigen  Charakter,  unterscheidet 
sich  aber  von  den  tüchtigsten  Gämngserregem,  wie  Saccharomyoes,  durch 
eine  etwas  stärker  ausgebildete  oxydierende  Tätigkeit.  Mucor  stolonifer 
endlich  zeigt  weder  bei  Luftzufuhr  noch  LuftabschluTs  eine  typische  Alko- 
holgärung, sondern  ausschliefslich  aerobiotische  beziehungsweise  intra- 
molekulare Atmung.  Von  den  typischen  ASrobien  unterscheidet  er  sich  nur 
dadurch,  dafs  er  die  Sauerstoffentziehung  besser  verträgt  und  dabei  eine 
nicht  unbeträchtliche  Menge  Kohlensäure  ausscheidet  Alle  drei  Macora- 
ceen  nehmen  also  eine  Mittelstellung  zwischen  den  typischen  Gänmgs- 
erregem  und  den  typischen  Oxydationsorganismeu  ein,  wobei  sich  an  die 
ersteren  zunächst  Mucor  racemosus  anschliefst;  dann  folgt  Mucor  mucedo 
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and  endlieh  Mncor  stolonifer,  der  den  Überg^ang  zn  den  oxydierenden  Or- 
ganismen bildet.  Zum  Schlnfs  hat  der  Verf.  noch  den  darch  die  Aceton- 
danerprftparate  der  drei  Macoraceen  hervorgemfenen  Gaswechsel  studiert 
and  dabei  dieselben  Tatsachen  konstatieren  können,  wie  bei  den  lebenden 
Pilzen,  nar  fiberwiegen  bei  dem  Macor  mncedo  in  diesem  Falle  die  oxy- 
dierenden Vorgänge.  Wegen  Einzelheiten  mafs  anf  das  Original  verwiesen 
werden,  das  z.  T.  allerdings  recht  schwer  verständlich  abgefafst  ist 

Boetticher. 

Maz^  and  Perrier  (312)  studierten  sehr  eingehend  die  Bildung  der 
Zitaronensäare  darch  verschiedene  Oitromyces- Arten.  Die  Zitronensäure 
kann  aus  dem  Zacker  einmal  durch  direkte  Oxydation  gebildet  werden 
nadi  der  Gleichung 

1.  C,H„0.  +  30  =  C.H,0,  +  2  H,0. 

Es  ist  aber  ebenfalls  möglich,  dafs  erst  durch  Zwischenprodukte  hin«- 
darch  die  Zitronensäure  gebildet  wird,  etwa  in  folgender  Weise  unter  inter- 
mediärer Alkoholbildung: 

2.  a)  CjHj^O^  ==  2  C,Hj0  +  2  CO, 

b)  3  C^Efi  +  90  =  C.HgO,  +  5  H,0. 

Die  zur  Untersuchung  benutzten  Schimmelpilze  wurden  in  25proz. 
Weinsäure-  und  Zitronensäurelösung,  in  gesättigter  Oxalsäurelösung  und 
in  4,5proz.  Hilchsäurelösung  gefunden.  Vielleicht  kann  ftian  auf  anderen 
organischen  Säuren  noch  andere  Citromyces- Arten  finden.  Von  den  4  iso- 
lierten Arten  bilden  Citromyces  citricus  und  Citromyces  tartricus  ein  dickes, 
schiefergraues  Mycel  mit  langen  Lnfthyphen;  sobald  die  Zitronensäure- 
bildung einsetzt,  nü*bt  sich  das  Mycel  dunkelgrün.  Citromyces  lacticns  und 
Citromyces  oxalaticus  bilden  einen  feinen,  winzigen  Schleier  mit  kurzen 
Luftftden  und  schieferblauen  Sporen.  Zu  den  Versuchen  wurden  vorzugs- 
weise Citromyces  citricus  und  Citromyces  lacticus  benutzt;  als  Nährmedium 
diente  Bohnenabkochung  mit  Zucker  bezw.  Glycerin,  Alkohol  oder  einem 
anderen  Atmungsmaterial. 

Die  Zitronensäure  erscheint  nicht  sofort  mit  dem  Wachstum  des  My- 
celiums;  sie  wird  erst  gebildet,  wenn  das  Mycel  nicht  mehr  wesentlich  an 
Gewicht  zunimmt,  d.  h.  vom  12.-20.  Tage  an;  die  Säuremenge  steigt  dann 
mit  dem  Verschwinden  des  Zuckers  immer  mehr  an.  Die  Säuremenge  wech- 
selte stark  mit  dem  Stickstoffgehalt  der  Lösung,  aber  ein  sicherer  Schlnfs 
ist  aus  den  wenigen  Versuchen  der  Verff.  nicht  zu  ziehen.  Dieselben  Er- 
scheinungen wie  beim  Tranbenzucker  haben  wir  beim  Glycerin,  welches 
sich  als  guter  Nährstoff  erwies.  Alkohol  war  dagegen  schlechter  assimi- 
lierbar; in  BAULiKScher  Lösung  mit  Alkohol  wurde  Oxalsäure  gebildet; 
das  Mycel  war  nur  kümmerlich.  Auch  wenn  das  Mycel  durch  Zusatz  von 
1  ^/o  Zucker  kräftig  entwickelt  ist,  wird  ans  dem  später  zugefügten  Alkohol 
keine  Zitronensäure  gebildet;  dagegen  konnte  sie  auf  Bohnenabkochung 
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leicht  erhalten  werden,  freilich  nnr  in  geringer  Menge.  Dies  konnte  dorch 
einen  besonderen  Versnch  sehr  einfach  dadurch  erklärt  werden,  dafs  der 
Citromyces  die  Zitronensäare  als  Atmongsmaterial  dem  Alkohol  vorzieht 
and  sie  daher  schneller  verbrennt. 

Läfst  man  die  Schimmelpilze  in  Bohnenbonillon  mit  5  ®/o  Ginkose 
knrze  Zeit  kräftig  wachsen  und  evakuiert  dann  die  Enltargefäfse,  bevor 
die  Sänrebildnng  begonnen  hat,  so  sind  nach  weiteren  10  Tagen  bei  allen 
vier  Citromyces- Arten  sowohl  Zitronensäure  wie  geringe  Mengen  von  Al- 
kohol und  Essigsäure  nachweisbar;  der  Alkohol  entsteht  nicht  ans  der 
Zitronensäure,  wie  ein  besonderes  Experiment  zeigte;  er  ist  also  aus  dem 
Zucker  abgespalten. 

Die  Zitronensäure  kann  nicht  durch  direkte  Oxydation  des  Zuckers 
entstehen,  da  sie  auch  bei  SauerstofTabwesenheit  gebildet  wird.  Die  Verff. 
haben  eine  andere  Erklärung  hierfür  durch  verschiedene  Beobachtungen 
gefunden.  Das  Mycelium  nimmt  noch  bei  Beginn  der  Zitronensäurebildung 
ein  wenig  zu,  während  der  StickstofTgehalt  konstant  bleibt.  Dies  ist  so  zu 
erklären,  dafs  in  den  alten  Zellen  die  Stickstoffsubstanzen  proteolytisch 
zersetzt  werden  und  der  Stickstoff  wieder  neu  assimiliert  wird.  Bei  diesem 
Zerfall  entsteht  Zitronensäure  als  Abbauprodukt;  daher  ist  ihre  Bildung 
unabhängig  vom  Sauerstoff. 

Die  Zelle  spaltet  den  Zucker  in  Alkohol  und  Kohlensäure;  der  Alkohol 
tritt  in  das  Plasmamolekül  und  wird  dort  allmählich  vollständig  oxydiert, 
unter  anormalen  Bedingungen  ist  die  Oxydation  unvollständig.  So  bleibt 
sie  bei  Stickstoffmangel  bei  der  Zitronensäure  stehen,  in  RAüLiNScher  Lös- 
ung mit  Alkohol  bei  der  Oxalsäure. 

Vielleicht  kann  man  diese  Beobachtungen  verallgemeinem  und  alle 
organischen  Säuren  als  Abbauprodakte  auffassen,  die  in  ähnlicher  Weise 
entstehen  wie  die  Zitronensäure  bei  Citromyces.  Amab^  hat  bereits  die 
Oxalsäure  als  ein  solches  Produkt  angesprochen.  Bahn. 

Maz^  und  Perrier  (813)  bringen  einige  Beiträge  zu  der  Frage  nach 
dem  Mechanismus  der  Atmungsverbrennung  und  beschäftigen  sich  beson- 
ders mit  der  Untersuchung,  ob  die  Entstehung  von  Zitronensäure  und  Oxal- 
säure als  Produkt  einer  unvollständigen  Verbrennung  aufzufassen  sei  oder 
ob  diese  Säuren  als  Abspaltangsprodukte  aus  Eiweifskörpern  anzusehen 
sind.  Die  Untersuchungen  wurden  vorgenommen  mit  Citromyces -Arten. 
Verff.  fanden,  dafs  die  Zitronensäurebildung  einsetzt,  wenn  der  letzte  assi- 
milierbare Stickstoff  aus  der  Nährlösung  verschwunden  und  die  Pilzent- 
wicklung ihr  gröfstes  Gewicht  erreicht  hat.  Es  scheint  also  die  Zitronen- 
säure ein  Abspaltungsprodukt  ans  Eiweifskörpem  zu  sein,  welche  von  den 
jüngeren  Zellen  den  älteren  entzogen  werden,  um  zur  Ernährung  der 


')  Compt.  rend.  de  TAcad.  Paris  t.  136,  p.  901. 
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enteren  zq  dienen.  Ver£F.  schliefsen  daraus,  dafs  der  Gehalt  an  Stickstoff 
in  der  Nährlösung  Einflufs  anf  das  Auftreten  der  Zitronensäure  haben  mufs; 
je  mehr  Stickstoff  vorhanden,  desto  später  wird  Zitronensäure  gebildet 
werden.  Ferner  wird  Zitronensäure  in  mineralischen  Nährlösungen  er- 
halten, welchen  gewisse  Verbindungen  zugesetzt  sind,  wie  z.  B.  Mannit, 
Glycerin,  Alkohol  und  die  häufigsten  Alkoholsäuren  der  Fettreihe.  Jeder 
dieser  Stoffe  liefert  Zitronensäure;  ist  letztere  aber  ein  besseres  Nährmittel 
als  der  Stoff,  welcher  der  Hinerallösung  zugesetzt  wird,  so  kann  keine 
Zitronensäure  sich  anhäufen.  Olycerin  bildet  viel  Zitronensäure;  Alkohol 
liefert  nur  wenig.  Nimmt  man  an,  dafs  die  Bildung  von  Zitronensäure  aus 
dem  Zucker  nach  folgender  Gleichung  verläuft: 

C,H„0,  +  30  =  C,H,0,  +  2  H,0, 
80  ist  es  zweifelhaft,  ob  das  Enzym,  welches  diese  Oxydation  verursacht, 
dasselbe  bei  Glycerin  vermag.  Beim  Alkohol  dfirfte  dies  völlig  ausge- 
schlossen sein.  Es  erscheint  daher  sehr  unwahrscheinlich,  dals  die  Bildung 
von  Zitronensäure  als  direkte  Oxydationswirkung  angesehen  werden  darf. 
Dagegen  spricht  auch  femer  folgende  Tatsache:  Bringt  man  eine  junge 
Citromyceskultur,  welche  noch  keine  Zitronensäure  gebildet,  aber  ihre 
höchste  Entwicklung  ungefähr  erreicht  hat,  in  einen  sauerstoiffreieu  Raum, 
so  entsteht  gleichwohl  nach  einigen  Tagen  auch  bei  Abwesenheit  von  Luft- 
sauerstoff neben  etwas  Essigsäure  viel  Zitronensäure.  —  Verff.  sind  nach 
ihren  Untersuchungen  der  Ansicht,  dals  die  Atmungsverbrennung  au  die 
lebende  Substanz  selbst  gebunden  sei,  dafs  der  Kohlenstoff  und  Wasserstoff 
nicht  gleich  der  Kohle  im  Feuer  verbrannt  werden.  In  der  Mehrzahl  der 
Fälle  werden  sich  Kohlenstoff  und  Wasserstoff  in  Form  von  Kohlensäure 
and  Wasser  von  der  lebenden  Materie  abscheiden,  ausnahmsweise  nur  in 
Form  von  Zitronensäure,  Oxalsäure  usw.  Von  der  lebenden  Materie  ge- 
trennt, werden  sich  die  Gesetze  der  Atmungsverbrennung  deshalb  auch 
nicht  untersuchen  lassen.  Kröber. 

Molisell  (322)  fafst  in  einer  fliefsend  und  anregend  geschriebenen 
Studie  zusammen,  was  über  das  Leuchten  von  Pflanzen  bekannt  ist.  Ein 
solches  fand  man  unter  Algen  nur  bei  Meeresperidineen,  von  Pilzen  bei  Aga- 
ricus  melleus,  einem  anderen  auf  Holz  vorkommenden  Mycel,  sowie  meh- 
reren weiteren  Hutpilzen.  Die  ersten  beiden  wurden  auch  in  Reinkultur 
beobachtet.  Ebenso  auch  Xylaria- Arten,  die  aber  entgegen  früheren  An- 
gaben nicht  leuchten. 

Nach  MoLisoH  ist  das  Leuchten  faulen  Holzes,  sowie  auch  verwesen- 
der Blätter  eine  sehr  häufige  Erscheinung  in  allen  Klimaten.  Ferner 
wurde  die  Lichtentwicklung  von  Schlachtfieisch  studiert,  das  ebenfalls  sehr 
viel  öfter  zu  beobachten  ist  als  man  gemeinhin  glaubte.  Als  Ursache  wurde 
in  allen  FäUen  Bact.  phosphoreum  (Cohn)  Molisgh  festgestellt.  Das 
Leuchten  findet  bei  niederer  Temperatur  vor  Beginn  der  eigentlichen  Faul- 
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nis  statt,  am  besten  nach  Zusatz  einer  gewissen  Menge  osmotisch  wirksamer 
Substanz,  z.  B.  Na  Gl,  die  die  übrigen  Konkurrenten  fernhält  Doch  ist 
MoLiscBS  Meinung,  dafs  das  Nährsubstrat  der  Lenchtbakterien  isotonisch 
mit  dem  Zellinhalt  sein  mfisse  (p.  92)  wohl  ein  Irrtum. 

Trotzdem  also  die  Fleisch-Lenchtbakterien  halophil  sind,  sind  sie  doch 
nicht  identisch  mit  denen,  die  auf  Seelischen  vorkommen.  Wenigstens 
fand  Molibgh  in  Triest  vier  verschiedene  Arten  auf  Fischen,  von  denen 
keine  Bact.  phosphoreum  war  (siehe  folgendes  Referat).  Bei  Sflfswasser- 
fischen  wurde  Leuchten  selten  beobachtet  und  nur  nach  Infektion  durch 
Seefische.  Oewisse  Leuchtbakterien  scheinen  auch  pathogen  zu  sein  und 
Lichtentwicklung  bei  kranken  Insekten  usw.  hervorzurufen. 

Des  weiteren  wurde  die  Abhängigkeit  der  Leuchtbakterien  von  ver- 
schiedenen Salzen  und  der  Temperatur  studiert,  festgestellt,  dafs  iippiges 
Wachstum  nicht  immer  mit  gutem  Leuchtvermögen  zusammenfällt,  und 
das  Spektrum  des  Pilzlichtes  sowie  seine  sonstigen  Eigenschaften  studiert. 
Über  die  biologische  Bedeutung  des  Pilzlichtes  kann  Verf.  nicht  zu  wahr- 
scheinlichen Vermutungen  gelangen,  ebensowenig  ist  die  Ursache  des  an- 
geblichen Leuchtens  von  Blüten  festgestellt.  Zwei  Möglichkeiten  werden 
fdr  dieses  diskutiert.  Entweder  ist  es  elektrischer  Natur  oder  auf  die  An- 
wesenheit von  leuchtenden  Insekten  zurttckzuftthren.         E,  Pringsheim. 

Mollsch  (321)  beschreibt  vier  von  Seetieren  aus  dem  Hafen  von 
Triest  isolierte  Leuchtbakterien,  die  schon  frilher,  namentlich  in  dem  Buch 
über  „leuchtende  Pflanzen **,  öfters  erwähnt  wurden. 

1.  Microspira  photogena  (Bac.  photogenus).  Gerade  oder  komma- 
förmig  gekrümmte  Stäbchen,  selten  S-fOrmig,  mit  einer,  selten  2-8  GeilBeln, 
0,45-2^  lang,  0,3^  breit  Lebhaft  beweglich,  gut  färbbar,  GnAM-negativ. 
ASrobiotisch,  wächst  bei  3^/^  Dextrose  auch  anaörobiotisch,  aber  schwach. 
Lichtbildung  ist  immer  nur  bei  Sauerstoffgegenwart  auf  den  verschieden- 
sten mit  S^/oNaCl  versetzten  Nährböden  bemerkbar.  Temperaturgrenzen 
0<^  und  30  S  Optimum  18-20^  Die  Gelatinekulturen  sinken  tief  in  den 
Nährboden  ein,  die  Agarkulturen  sind  meist  verschwommen,  selten  schön 
verzweigt 

2.  Microspira  luminescens  (Bac.  luminescens).  Gestalt  etwas  plum- 
per wie  beim  vorigen,  0,5-2  fi  lang,  0,3-0,6  yu  breit,  lebhaft  beweglich, 
gut  färbbar,  Gram -negativ.  Temperaturgrenzen  3^  und  30®,  Optimum  16 
bis  20®.  Gelatinekulturen  oft  gelblich,  ohne  Verflüssigung. 

3.  Microspira  gliscens  (Bac.  gliscens).  Schlanker  und  länger  wie 
Microspira  luminescens,  lebhaft  beweglich,  gut  färbbar.  Gram -negativ, 
leuchtet  sehr  schwach.  Temperaturgrenzen  wie  bei  Microspira  lumines- 
cens. Gelatine  wird  nicht  verflüssigt. 

4.  Pseudomonas  lucifera  (Bac.  lucifer).  Anfangs  kugelige,  später 
mehr  gestreckte  Formen,  mit  einer  polaren  Geifsel.    1,3-2,5  fx  Durch- 
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measer,  die  St&bchenformen  bis  4  /i  and  noch  länger.  Eigenbewegung  kaum 
merklieh,  gut  förbbar,  OBAM-negativ.  Gelatinekultnren  gelappt.  Agar- 
kolonien  kreinnind,  mit  hervorragender  Mitte.  Er  leuchtet  anfserordent- 
lich  intensiv,  so  dafs  das  Licht  schon  in  einer  dnnklen  Ecke  am  Tage  oder 
bei  Kerzenschein  bemerkbar  ist.  Das  Spektrum  liefs  deutlich  Fafben  in 
grfln  und  blau  erkennen. 

Keine  der  vier  Bakterienarten  bildet  Sporen;  auch  wird  Trauben- 
zucker nicht  unter  Gasbildung  zersetzt  Bahn. 

Gorham  (241)  untersuchte  20  von  den  24  bekannten  europäischen 
Leuchtbakterien  und  teilt  sie  in  zwei  Gruppen,  die  Bacillenformen,  die  am 
besten  bei  niedrigen  Temperaturen  gedeihen,  Gelatine  gar  nicht  oder  nur 
langsam  verflüssigen  und  sich  durch  besondere  Grölse  auszeichnen,  und 
femer  die  Mikrospira- Arten,  kleine  Organismen  von  starkem  Verflfissig- 
ungsvermugen,  die  erst  bei  Temperaturen  oberhalb  22^  leuchten. 

Die  erste  Gruppe  findet  sich  in  Amerika  auf  Fleisch  in  Kflhlhäusern, 
die  zweite  Gruppe  im  Seewasser  und  auf  Substanzen,  die  mit  Seewasser  in 
Berfihrung  waren,  ebenso  in  Schaltieren,  in  welchen  sie  noch  einige  Zeit 
leuchten. 

Das  Licht  zeigt  im  Spektrum  einen  kontinuierlichen  Streifen  in  blau 
und  grün.  Wärmestrahlen  und  X-Strahlen  sind  nicht  vorhanden. 

Die  Bakterien  wachsen  in  einfacher  Asparaginlösung.  Durch  Zufttg* 
ung  von  gewissen  organischen  Säuren,  Na-  und  Mg-Salzen  kann  das  Leuchten 
bewirkt  werden.  Das  Licht  entsteht  also  entweder  durch  Zusammenkonunen 
dieser  Stoffe  oder  durch  Oxydation  der  Säuren  bezw.  Salze.  Rahn. 

Molisch  (223)  benutzt  nach  dem  Vorgange  Bisusbuioks  Leucht- 
bakterien als  empfindliches  Reagens  auf  Sauerstoff  um  nachzuweisen,  dafs 
ein  grün  gefärbtes  Filtrat  von  zerriebenen  Blättern  imstande  ist»  Kohlen- 
säure zu  zerlegen.  In  diesem  Safte  waren  Reste  von  Plasma,  Chlorophyll- 
kCrper,  Stärke  u.  a.  vorhanden.  Bei  mehrstündigem  Stehen  verliert  das 
Filtrat  die  Fähigkeit  00^  zu  „assimilieren.*'  Bbubrutck,  der  dieses  Ex- 
periment zuerst  gemacht  hat,  zog  daraus  den  Schluls,  dafs  der  wirksame 
Teil,  und  zwar  lebendes  Plasma,  geltet  vorhanden  sein  müsse.  Dieser 
Schlufs  ist  nach  dem  mikroskopischen  Beftind  nicht  berechtigt.  Wird  das 
frische  Filtrat  durch  eine  Ghambbbland-  oder  BHBKBFKLD-Kerze  geprefst, 
so  verliert  es  seine  Wirksamkeit.  Werden  die  Blätter  in  der  Kälte  ge- 
trocknet^ so  bleiben  sie  wirksam,  nicht  aber  wenn  sie  auf  100®  erwärmt 
oder  gekocht  werden. 

Die  Reaktion  des  Aufleuchtens  bei  Sanerstoffentwicklung  ist  so  fein, 
dais  ein  brennendes  Streichholz  genug  Licht  gibt,  sie  hervorzurufen.  Ein 
Assimilationsferment  zu  finden,  gelang  nicht,  obgleich  die  Reaktion  nach 
diesen  Befanden  nicht  an  die  lebende  Zelle  gebunden  ist.   E.  Pringshcim, 

Fermi  und  Bassu  (222)  bringen  im  ersten  Teil  ihrer  Untersuch- 
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ungen  eine  Kritik  aller  bislang  angewandten  Verfahren  zur  anaSrobio- 
tischen  Bakterienknltnr  und  weisen  darin  nach,  dafs  diese  sämtlich  nicht 
streng  den  Sauerstoff  ansschliefsen.  Auch  Fsbmis  früheres  Verfahren  ent- 
sprach nicht  den  Anforderungen  der  Verff.,  denn  selbst  die  über  einen 
Nährboden  ausgegossene  Parafftnschicht  Iftfst  das  Eindringen  von  Sauer- 
stoff in  den  ersteren  noch  zu.  Dagegen  fanden  Verff.,  dafs  ein  Zusatz  von 
Kali  pyrogallicum  zur  Nährlösung  allen  Anforderungen,  welche  an  an- 
agrobiotische  Kulturen  gestellt  werden  müssen,  genügt  Die  Untersuch- 
ungen ergaben,  dafs  ein  Znsatz  von  1-2  ^/qo  Pyrogallussäure  und  von 
1-2  ®/oo  Kalihydrat  auf  die  Entwicklung  der  Mikroorganismen  keinen  hem- 
menden Einflufs  übten.  Selbst  Zusatz  von  2,5®/oo  PyrogaUussäure  und 
1  ®/o  Natriumkarbonat  ergab  gute  Entwicklung  in  allen  Röhrchen.  Kröber. 

Moritz  und  Scherpe  (326)  wollen  untersuchen,  ob  Schwefelkohlen- 
stoff anfschliefsend  auf  Bodenbestandteile  wirkt  und  so  geförderte  Mineral - 
stoffemährung  die  Wachstumssteigerung  nach  Schwefelkohlenstoffbehand- 
Inng  erklärt.  Desgleichen  treten  sie  der  Förderung  der  Stickstoffemäh- 
mng  durch  Schwefelkohlenstoff  näher. 

Da  in  der  Literatur  angegeben  wird,  dafs  Schwefelkohlenstoff  durch 
feuchte  ammoniakhaltige  Luft  oxydiert  wird  und  dieser  Prozefs  durch  die 
Fähigkeit  vieler  Bodenbestandteile,  Gase  zu  absorbieren,  erleichtert  wer- 
den könnte,  prüfen  die  Verf.,  ob  nach  Einbnngung  von  Schwefelkohlenstoff 
in  Feldparzellen  eine  Erhöhung  des  Schwefelsäuregehaltes  der  Ackererde 
nachweisbar  sei.  Sie  finden,  dafs  sich  5  Wintermonate  nach  der  Schwefel- 
kohlenstoffeingabe in  den  Boden  der  Schwefelsäuregehalt  des  letzteren 
nur  wenig  geändert  habe.  Bei  einigen  der  behandelten  Parzellen  hat  je- 
doch die  in  1  ^/o  Zitronensäure  lösliche  Schwefelsäure  eine  allerdings  nur 
geringe  Vermehrung  erfahren.  Etwas  gröfsere  Schwefelsäuremengen 
wurden  bei  Untersuchung  des  Bodens  nach  kürzerer  Frist  gefunden,  was  für 
eine  Auswaschung  der  Schwefelsäure  in  den  erstgenannten  Versuchen  spricht. 

Aus  diesen  Befunden  schliefsen  die  Verff.,  dafs  Schwefelkohlenstoff, 
wenn  auch  wohl  nur  zum  geringen  Teil,  im  Boden  in  Schwefelsäure  umge- 
wandelt wird.  Die  weitere  Annahme,  dafs  diese  geringe  ans  CS^  entstandene 
Schwefelsäuremenge  anfschliefsend  auf  Salze  von  Phosphorsäure  und  Kali 
im  Boden  gewirkt  habe,  können  die  Verff.  aus  ihren  an  Feldparzellen  aus- 
geführten Untersuchungen  nicht  beweisen,  weil  die  Schwefelkohlenstoff- 
behandlung keine  Änderung  im  Gehalt  der  zitronensäurelöslichen  Phos- 
phorsäure und  des  Kalis  hervorbrachte.  Die  Verff.  trösten  sich  damit,  dafs 
doch  die  Schwefelsäure  auf  die  Phorpborsäureverbindungen  des  Bodens 
eingewirkt  haben  könne,  die  Umsetznngsprodukte  aber  in  P/q  Zitronen- 
säure unlöslich  seien^. 

Die  Verf.  ergänzen  diese  chemischen  Untersuchungen  durch  Anbau- 

^)  Vgl.  aber  folgendes  Referat:  Nobbb  und  Hiltneb. 
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versache  auf  je  25  qm  grofsen  Parzellen;  diese  Versache  sollten  besonders 
auch  daza  dienen,  den  EinfloTs  des  Schwefelkohlenstoffs  auf  die  Stickstoff- 
ernähmng  klar  zn  stellen.  Znnftchst  folgern  die  Verf.  ans  ihren  Versuchen, 
dafs  bei  Boggen  nnd  Kartoffeln  eine  Ertragserhdhang  dnrch  Schwefel- 
kohlenstoff meist  eintrat,  deren  GrOfse  im  Allgemeinen  im  Verhftltnis  zur 
GrOljse  der  angewandten  Schwefelkohlenstoffmenge  steht  Hiemach  ver- 
muten sie,  dafs  der  Schwefelkohlenstoff  den  Pflanzen  mehr  mineralische 
Nfthrstoffe  zur  VerfQgnng  stellt.  Wenn  auf  dem  0,066  ®/o  N  enthaltenden 
Boden,  der  nach  der  bedeutenden  Wirkung  einer  Chilisalpeterdüngung  stick- 
stoff^hnngrig  war,  Schwefelkohlenstoff  ohne  Stickstoffdflngung  fast  so  hohe 
Ertragssteigerung,  wie  Chilisalpeter  hervorbrachte,  so  mufs  wohl  eine  neue 
Stickstoffquelle  durch  den  Schwefelkohlenstoff  erschlossen  worden  sein.  Zu 
demselben  Schluls,  auch  inbezng  auf  mineralische  Nährstoffe,  kommen  die 
Verf.  auf  Grund  weiterer  Versuche.  Obwohl  der  Boden  einer  Reihe  von  Ver- 
suchsparzellen  nach  viel  schwächerer  Vegetation  im  dritten  Jahre  Hangel 
an  mineralischen  Nährstoffen  zeigte,  bewirkte  Schwefelkohlenstoff  doch 
mehrere  Jahre  hindurch  bedeutende  Mehrerträge.  Wahrscheinlich  wirkt 
die  aus  dem  Schwefelkohlenstoff  entstandene  Schwefelsäure  aufschliefsend 
und  die  Verf.  erinnern  dabei  daran,  dafs  wenigstens  manchmal  direkt 
dem  Boden  zugesetzte  Schwefelsäure  ertragsteigemd  wirkte.  Die 
Förderung  der  Stickstoffemährung  durch  Schwefelkohlenstoff  wollen  die 
Verf.  auf  dem  Gebiete  der  Biologie  der  Bodenorganismen  auf  Grund  der 
Hii«TNBBSchen  Versuche  finden.  Mit  der  vom  Ref.  geäuTserten  Annahme 
einer  Reizwirkung,  die  Schwefelwasserstoff  auf  die  Pflanzen  ansttbt,  wären 
die  Ei^ebnisse  der  Verf.  im  Allgemeinen  wohl  in  Einklang  zu  bringen, 
aber  es  stimmt  dazu  nicht  —  nach  Meinung  der  Verf.  —  die  von  ihnen 
beobachtete,  nach  einmaliger  Schwefelkohlenstoff •  Behandlung  mehrere 
Jahre  anhaltende  Ertragssteigerung.  Sie  glauben,  dafs,  wenn  im  ersten 
Jahre  dem  Boden  durch  die  Pflanze  infolge  des  Reizes  mehr  Stickstoff  ent- 
nommen sei,  es  an  Stickstoff  in  den  Folgejahren  entschieden  mangeln  müTste, 
so  dafs  Mehrerträge  dann  unmöglich  wären.  Hervorzuheben  ist  aber,  dafs 
diese  Beobachtungen  der  Verf.  im  Widerspruch  zu  denjenigen  Wollnys 
stehen,  welcher  nach  einmaligem  Mehrertrag  einen  deutlichen  Abfall 
der  Ernten  in  den  Folgejahren,  also  eine  Umkehrung  der  Schwefel- 
kohlenstoffwirkung fand.  Die  Auffassung  des  Ref.  von  der  Reizwirkung  des 
Schwefelkohlenstoffs  erklären  die  Verf.  auch  deshalb  für  nicht  mehr  haltbar, 
^'eil  sie  die  Versuche  des  Ref.,  aus  denen  hervorgeht,  dafs  auch  im  sterili- 
sierten Boden  Schwefelkohlenstoff  ertragsteigernd  wirkt,  bei  Nachprüfung 
nicht  bestätigen  konnten.  Sie  verwendeten  dazu  Töpfe  mit  je  8  kg  Erde, 
welche  bei  120-124^  dreimal  4-4  Vg  Stunden  sterilisiert  wui'de^ 

1)  t}^ber  die  Gründe,   warum  die  Yerf.  hierbei  zu  anderen  Ergebnissen 
kamen  we^'de  ich  mich  an  anderer  Stelle  äufsem.  Ref. 

Kochs  JaJi'«»l>eri<^Jit  XV.  8 


114 

Die  Verf.  ftthlen  sich  hiernach  zo  der  Annahme  geradem  gezwungen^ 
dafs  die  durch  Schwefelkohlenstoff  hervorgebrachte  Ertragssteigerung  in 
erster  Linie  auf  die,  eine  Stickstoffqoelle  erschlielaende  Tätigkeit  von 
Mikroorganismen  zarfickznfUhren  ist.  Koch. 

Nobbe  und  Richter  (334)  wollen  versuchen,  Boden  anf  chemischem 
Wege  zn  sterilisieren  und  behandelten  je  47«  Liter  Gemisch  ans  Gartenerde 
and  der  gleichen  Menge  Sand  mit  750  ccm  Wasser,  welches  mit  Äther  ge- 
sättigt war,  mit  600  ccm  Ätheremolsion,  erhalten  ans  gleichen  Mengen 
Äther  nnd  Wasser  und  mit  30%,  mit  Wasser  von  100  oder  200  auf 
750  ccm  verdünnter  LOsong  von  Wasserstoffsuperoxyd«  Zum  Vergleich 
wurde  durch  Hitze  sterilisierte  Erde  herangezogen.  Die  T9pfe  wurden 
mit  Erbsen  besäet  und  beobachtet,  dais  die  angewandten  Mittel  nicht  ste- 
rilisierend gewirkt  hatten;  die  vor  der  Sterilisierung  eingeimpften  EnöU- 
chenbakterien  waren  lebendig  geblieben.  Dagegen  hatten  die  Zusätze  er- 
tragsteigernd auf  die  Erbsenemte  gewirkt  Besonders  Ätheremulsion  er- 
höhte die  Ernteerträge  um  41,5  ^/o  im  Mittel.  Bei  einer  Wiederholung  des 
Versuchs  im  gleichen  Jahre  brachte  Ätherwasser  64,l^/o,  Ätheremulsion 
85,7  ®/o  Mebrertrag  und  Ätherwasser  54,7,  Ätheremulsion  70,4%  Erhöh- 
ung des  Stickstoffgehaltes  der  Ernte.  In  den  Ätheremulsionstöpfen  der  erst- 
erwähnten Beihe  waren  die  Enöllchen  taubeneigrofs  geworden. 

Die  Verff.  stellen  darauf  ähnliche  Versuche  mit  Hafer  aufser  mit  den 
genannten  Stoffen  auch  mit  Schwefelkohlenstoff,  Chloroform  und  Benzol  an. 

Je  2200  g  Erde  (V«  Lauberde,  ^^  Kompost)  mit  2200  g  Sand  ver- 
setzt erhielten  3u0  ccm  des  betreffenden  Stoffes  mit  300  ccm  Wasser  und 
standen  dann  noch  3  Tage  im  Dampf  der  betreffenden  Substanz.    Das  Be- 


BolUt  war: 

Ertrag 

Stickstoff 

Beinasche 

der  Ernte 

Nicht  behandelt 

100 

100 

100 

Äther 

131 

143 

155 

Chloroform 

142 

153 

151 

Benzol 

156 

151 

1(54 

Schwefelkohlenstoff 

158 

180 

176 

Um  zu  prüfen,  ob  die  Zusatzstoffe  direkt  auftehliefsend  auf  diePflanzei 
nährstoffe  des  Bodens  wirken  und  dadurch  die  erwähnte  Ertragssteiger m   . 
verursachen,  wurden  2000  g  Boden  mit  500  ccm  CS,  behandelt  und  dB    '' 
CSgdämpfen  ausgesetzt,  darauf  mit  kohlensäurehaltigem  Wasser  und  2* 
Salzsäure  ausgezogen.    Die  Rtlckstände  dieser  Auszüge  ergaben  W'    v 
vor  wie  nach  dem  Glühen  einen  Anhalt  dafür,  dafs  die  erwähnten  Zu        ^ 
direkt  aufschliefsend  auf  den  Boden  wirkend  Eine  indirekte  Aufschl'* 
etwa  unter  Hilfe  von  Mikroorganismen,  erscheint  Verf.,  da  Hili  .mI 

Stöbmkr  eine  fordernde  Wirkung  auf  gewisse  Bodenorganisiri''  ^,3. 

^)  Vgl.  vorstehendes  Referat:  Mobitz  und  SoHsaPi. 
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wiesen  haben,  bei  einigen  der  verwendeten  Stoffe  nicht  anwahncheinlichi 
kaum  zalftssig  aber  für  so  stark  bakterientötend  wirkende  Mittel,  wie 
z.  B.  Chloroform.  Fttr  plausibler  halten  Verf.  die  Annahme  einer  direkten 
Beizwirknng  geringer  im  Boden  verbleibender  Mengen  der  Zusatzstoffe 
bezw.  Zersetzungsprodnkte  derselben  auf  die  wachsende  Pflanze.  Das  ist 
also  genau  die  vom  Ref.  vor  Jahren  aufgestellte  und  begründete  Ansicht, 
welche  Hiltnbb  und  seine  Anhänger  fortgesetzt  zu  bekämpfen  versuchen. 

Koch, 

Physikalische  Sterilisation 

Balland  (151)  behandelte  verschiedene  Mehlsorten  (feine  und  grobe) 
in  einem  Kühlapparat  bei  Temperaturen  zwischen  -j-  2  ^  und  —  2  ^.  Unter- 
sacht wurden  zu  Beginn  undSchlufs  des  Versuchs:  Wassergehalt,  feuchter 
Kleber,  Fettstoffe  und  Säuregehalt.  Nach  dreijähriger  Versuchsdauer  zeigten 
die  bei  gewöhnlicher  Temperatur  im  Magazin  aufbewahrten  Mehle  Ab- 
nahme im  Wassergehalt,  Klebgehalt  und  Fettgehalt,  dagegen  Zunahme 
des  Säuregehalts.  Die  Mehlproben  waren  für  den  Genufs  unbrauchbar  ge- 
worden. —  Die  im  Kühlapparat  während  drei  Jahre  aufbewahrten  Proben 
zeigten  dagegen  Zunahme  des  Wasser-  und  Klebergehalts,  sowie  geringe 
Abnahme  im  Fett-  und  Säuregehalt.  Der  Wassergehalt  des  Kühlappa- 
rates hatte  allerdings  die  Mehlsorten  geschmacklich  ungünstig  beeinflufst. 
Durch  die  Kälte  waren  die  Zersetzungen  in  dem  Mehl  gehemmt  worden, 
doch  glaubt  Verf.,  dafs  das  Kältekonservierungsverfahren  für  Mehl  keine 
Bedeutung  hat^  um  so  weniger,  als  sich  das  Korn  sehr  leicht  und  viel  länger 
aufbewahren  läfst.  Kröher, 

Rosqvist  (352)  hat  eine  vergleichende  Prüfung  des  Verhaltens  aSro- 
biotischer  und  anaSrobiotischer  Kulturen  des  Bac.  typhi  gegen  Erhitzen  aus- 
geführt. Die  aSrobiotische  sowohl,  als  auch  die  anaSrobiotische  Züchtung  der 
Typhuserreger  erfolgte  in  EBLBNHBTBR-Kdlbchen,  resp.  Böhrchen  bei  87^  in 
Traubenzuckerbouillon.  Je  5  ccm  der  Traubenzuckerbouillon  wurden  mit 
der  annähernd  gleichen  Menge  (Platinöse)  einer  20stündigen  Typhusbouil- 
lonkultur versetzt.  Nach  eintägiger  Anwesenheit  im  Brutschranke  wurden 
die  entwickelten  aerobiotischen  und  anaärobiotischen  Kulturen  bestimmte 
Zeit  in  einem  Kessel  mit  warmem  Wasser  von  bestimmter  Temperatur  ein- 
gesetzt. Vor  und  nach  Erhitzen  wurden  nun  mit  der  annähernd  gleichen 
Menge  Gelatineplatten  ausgegossen  und  die  gewachsenen  Kolonien  4-5  Tage 
nach  Anlegen  der  Platten  gezählt.  —  Der  in  aerobiotischen  Kulturen  ge- 
züchtete Typhusbacülus  zeigte  nach  R.s  Versuchen  nicht  allein  eine  be- 
deutend gröfsere  Widerstandsfähigkeit  gegen  Erhitzen,  sondern  verfügte 
auch  über  eine  gröfsere  Wachstumsenergie  als  der  in  anaörobiotischen 
Kulturen  gezüchtete.  Satnes, 

Borda8/l74)  empfiehlt  zur  sicheren  Sterilisierung  von  Flaschen- 
korken einfache  Erhitzung  auf  120^  im  Vakuum  ungefähr  10  Minuten 

8* 
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lang,  dann  Einströmenlassen  von  Wasserdampf  and  Erhitznng  anf  zirka 
130^.  Auf  diese  Yfeise  werden  alle  Schimmelsporen  im  Innern  der  Korke 
sicher  getötet,  während  sie  beim  Auskochen  mit  Hypochloriden,  schwefliger 
Säure  usw.  unbeschädigt  bleiben.  Rahn, 

Dalton  und  Eyre  (191)  operierten  mit  5  typischen,  bei  verschie- 
denen Fällen  von  Maltafieber  gewonnenen,  vortreiFlich  bei  40-42^  C,  und 
erst  bei  44^  minder  gut,  zuwider  den  Angaben  von  Hüghbs,  gedeihenden, 
virulenten  Stämmen  des  Micrococcus  melitensis,  von  denen  der  jüngste 
(No.  5)  binnen  2  Monaten  5mal  umgepflanzt,  der  älteste  (No.  1)4  Jahre  im 
Laboratorium  fortgeztichtet  war.  Sie  bereiteten  von  solchen  in  Strichkultur 
auf  Nähragar  (mit  5^/^  Glycerinzusatz;  Reaktion  =  -f-  10,  nach  Etre) 
bei  37  ®  C.  binnen  48  Stunden  eben  kräftig  herangewachsenen  Kolonien 
gleichmäfsige  Emulsionen  in  0,6proz.  NaCl- Lösung,  filtrierten  dieselben 
durch  Fliefspapier,  fafsten  mehrmals  je  3  ccm  der  Filtrate  in  1,5  cm  weite, 
1  mm  starke,  mit  Stopfen  versehene  Glasröhrchen,  setzten  sie  einzeln  in 
das  schon  auf  nachstehend  bezeichnete  Grade  erhitzte  Wasser  nebst  je 
einem  Gläschen  mit  Salzlösung  und  Thermometer,  erpafsten  den  Augen- 
blick, wann  letzteres  dieselbe  Wärme  anzeigte,  warteten  genau  10  Minuten, 
enthoben  die  Gläschen,  kfihlten  auf  20  ^  C,  säeten  je  0,2,  0,3  und  0,5  ccm 
von  diesen  und  den  rohen,  nach  Bedarf  mit  NaCl-Lösung  verdflnnten 
Flüssigkeiten  auf  Nähragarplatten,  bebrüteten  bei  37^,  zählten  die  ent- 
stehenden Kolonien  und  berechneten  aus  je  8  Parallelbestimmungen  deren 
durchschnittliche  Menge  für  je  1  ccm  wie  folgt.  In  ebenmäfsig  geimpften 


No. 

roh      45»  C. 

500C. 

550C. 

roh 

56  «C. 

56,50  C. 

'57«C. 

570  C. 

1. 

2,75 

2'^. 

450000 

8000 

8,2 

120 

24 

6 

0 

2. 

4,00  S 

3,8  1 

621 760 

5600 

4,1g 

122 

70 

3 

2 

3. 

1,70| 

2,0 1 

5,2 1 

110500 

1320 

7,7  o 

460 

200 

38 

12 

4. 

5,42| 

497  600 

10640 

6,8  g 

300 

130 

10 

2 

5. 

7,05 

6,9 

1000000 

8000 

5,3 

318 

156 

0 

3 

Bouillonröhrchen  trat  allenthalben  Mther  oder  später  Wachstum  ein.  Andere, 
auf  57,5  ®  C.  oder  darüber  erhitzte  Emulsionen  gaben  weder  auf  Agarplatten 
noch  in  Bouillon  zur  geringsten  Entwicklung  Anlafs,  („thermal  death 
point**).  —  Zu  diesen  Versuchen  diente  ein  geräumiges  Wasserbad  und  ein 
Thermoregulator  aus  Metall  von  Hbabson,  bestehend  in  einer  schwellbaren, 
mit  leicht  siedender  Flüssigkeit  beschickten  Kapsel,  welche  mittels  eines 
Stiftes  auf  eine  durch  den  rechtwinklig  konstruierten  Gaskanal  gespannte 
Membran  wirkend,  Sperrung  des  zum  Brenner  leitenden  Rohres,  mit  Aus- 
nahme einer  Reserveöffhung,  herbeiführt,  indem  sie  ihrerseits,  behufs  An- 
passung an  sehr  verschiedene  Wärmegrade,  durch  eine  in  entgegengesetzter 
Richtung  auf  Membran  und  Stift  drückende,  im  Gasrohr  befindliche,  ver- 
stellbare Spirale  beelnflufst  wird.  Leichmann, 
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RothenllMh  (356)  beschreibt  zunächst  das  darch  Patent  No.  1401 89 
geschfitzte  Verfahren  der  Sterilisiemng:  von  Flüssigkeiten,  welches  darin 
besteht,  dafs  über  die  Mündung  einer  Flasche  oder  dergl.  vor  der  Sterili- 
sation eine  Kappe  ans  Glas  oder  dergl.  gestülpt  wird,  die  weder  an  der 
Wandung  noch  an  der  Mündung  fest  anzuschliefsen  braucht.  Nach  Mit- 
teilung der  Erfahrungen,  welche  der  Erfinder  (Look)  gemacht  hat,  be- 
richtet der  Verf.  über  Prfiftingsversuche.  Diese  haben  bewiesen,  dafs  eine 
auf  eine  Flasche  lose  aufgesetzte  Glaskappe,  die  allerdings  auf  der  Flaschen  - 
mündung auf-  und  an  dem  erweiterten  Teil  des  FLaschenkörpers  anliegen 
muls,  tatsächlich  imstande  ist,  sämtliche  Keime  nach  dem  Sterilisieren  ab- 
zuhalten. Will, 

Weigert  (893)  sucht  im  Anschlufs  an  die  Anschauung  von  Baum- 
OABTSH^  undFisoHXB*,  dafs  die  natürliche  Immunität  des  Menschen  durch 
die  Abhängigkeit  der  Bakterien  von  gewissen  chemisch-physikalischen  Ge- 
setzen bedingt  sei,  den  Grund  hauptsächlich  in  dem  Wassergehalt  des  Or- 
ganismus. Anschliefsend  an  Wolfs  ^  Arbeiten  untersuchte  Verf.  deshalb 
den  Einfluls  des  Wassergehalts  im  Nährboden  auf  das  Bakterienwachstnm, 
indem  er  aus  Fleischwasser,  mit  1^/^  Pepton  und  0,5  ^/^  Kochsalz  und  Ge- 
latine nach  Abstumpfen  der  Säure  durch  Trocknen  im  Trockenschrank 
einen  Nährboden  mit  bestimmtem  Wassergehalt  herstellte,  auf  welchem  er 
als  Testobjekte  Staphylococcus  pyogenes  aureus,  Staphylococcus  pyogenes 
albus,  Bac.  pyocyaneus,  Bac.  typhi,  Bact.  coli  communis,  Proteus  vulgaris 
und  den  LöFFLEBSchen  Diphtheriebacillus  züchtete.  Aus  den  Versuchen 
ergab  sich,  dafs  die  ersten  6  Arten  bis  zu  einem  Trockengehalt  von  31,9  ®/o 
mehr  oder  weniger  gut  in  allen  Schichten  des  Nährsubstrates  wachsen, 
während  bei  einem  Trockensubstanzgehalt  von  33-41  ®/o  nur  Oberflächen- 
wachstum sich  zeigt  oder  jedes  Wachstum  schon  ausbleibt.  Bac.  diphtheriae 
(Loefflbb)  wächst  in  allen  Schichten  der  Gelatine  noch  bei  38,2^/o  Trocken- 
substanz, kommt  aber  bei  35,4  ®/o  Trockensubstanz  weder  in  noch  auf  dem 
Substrat  fort.  Auf  BMen,  deren  Trockensubstanzgehalt  sich  dem  Werte 
von  33 ^/o  nähert,  tritt  eine  allmählich  zunehmende  Wachstumshemmnng 
ein.  Da  der  Aschengehalt  der  verwendeten  Nährböden  mit  41  ®/o  Trocken- 
substanz nur  1,7 ^/o  betrug,  so  ist  es  ausgeschlossen,  dafs  etwa  der  Salz- 
gehalt hier  schon  hemmend  gewesen  wäre.  —  Die  Schwellenwerte  der 
Wachstumsmöglichkeit  für  die  untersuchten  7  Arten  lagen  auf  einem  ver- 
hältnismäfsig  engen,  gleichen  Raum,  nämlich  zwischen  32  und  35®/q 
Trockensubstanz  bezw.  68  und  65  ^/^  Wassergehalt  des  Nährbodens. 


*)  Berliner  klin.  Wochenschr.  1899,  No.  41 ;  1900,  Nr.  7,  8,  9,  27,  28;  1901, 
Nr.  50. 

«)  Zeitschr.  f.  Hygiene  Bd.  35,  1900,  Heft  1. 

^  Über  den  Einflufs  des  WassergehaÜes  der  Nährböden  auf  das  Wachstum 
der  Bakterien  (Inaug.-Diss.  Würzburg  1899.) 
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Wegen  der  gfrofsen  Schwierigkeit  des  HerstellenB  von  NfthrbOden  mit  ganz 
bestimmtem  Trockengehalt  liefs  sich  diese  Grenze  nicht  noch  enger  ziehen, 
so  dafs  z.  B.  anch  nicht  festgestellt  werden  konnte,  ob  innerhalb  dieser 
offenbleibenden  8  ^/^  Trockensubstanz  noch  Unterschiede  zwischen  den  ein- 
zelnen Bakterienarten  bestanden.  Verf.  weist  nun  darauf  hin,  dafs  nach 
zahlreichen  Untersachnngen  der  Wassergehalt  des  gesunden  menschlichen 
Körpers  (Erwachsener!)  etwa  65-68^/^  beträgt  (nach  Bbzold  67,5  ^/q,  nach 
MoLBSOHOTT  67,6%,  nach  Volkmann  65,7®/^,  also  in  engster  Überein- 
stimmung mit  dem  Wassergehalt  von  Nährboden,  auf  welchen  Bakterien- 
wachstum mangels  Wasser  gerade  aufhört.  Femer  weist  Verf.  darauf  hin, 
dafs  einerseits  vom  Säuglingsalter  bis  zum  Abschlufs  der  Entwicklung  im 
Gehalt  des  Organismus  eine  fortwährende  prozentische  Abnahme  der  bis 
120^  G.  flüchtigen  Bestandteile  sich  zeigt,  andererseits  mit  fast  gleicher 
Gesetzmäfsigkeit  sich  auch  in  diesem  Zeitraum  die  Morbiditäts-  und  Mor- 
talitätszahlen abwärts  bewegen.  In  ähnlicher  Weise  wird  auf  kQnstlichen 
Nährböden  die  allmählich  sich  steigernde  Wachstumshemmung  für  Bak- 
terien konstatiert,  sobald  der  Wassergehalt  sich  der  Grenze  desjenigen  im 
erwachsenen  Menschen  nähert.  Verf.  glaubt  deshalb  im  niedrigen  Wasser- 
gehalt des  Körpers  den  Hauptfaktor  natürlicher  Immunität  suchen  zu 
müssen.  Kröber. 

Ofttiii-Gnizewska  (234)  stellte  Untersuchungen  über  den  Wider- 
stand niederer  Pilze  gegen  das  Austrocknen  an  und  fand,  dafs  dieselben 
gleich  Samen  und  Sporen  eine  beträchtliche  Resistenz  dagegen  aufweisen. 
Versuche  mitPolyporusfomentarius,  Polyporusbetulinus,  Poljporusadustus, 
Lactarius  decipiens,  Amanita  citrina,  Daedalea  quercina,  Anricularia  tre- 
melloides  und  Poljporus  lucidus,  welche  teils  bei  Zimmertemperatur,  teils 
im  Trockenschrank  bei  87^  C.  ausgetrocknet  worden  waren,  zeigten  nach 
dem  Wiederanfeuchten  der  Pilze  durch  ausgeatmete  Kohlensäure  an,  dafs 
die  Lebenstätigkeit  von  neuem  eingesetzt  hatte.  Pilze,  welche  jahrelang 
ausgetrocknet  worden  waren,  zeigten  kein  Wiederaufleben  nach  dem  An- 
feuchten. Kröber, 

Jodlbaaer  und  v.  Tappeiner  (265)  hatten  bereits  eine  sehr  grofse 
Verstärkung  des  schädlichen  Einflusses  der  Belichtung  auf  Enzyme  und 
Toxine  durch  Znsatz  von  fluoreszierenden  Substanzen  nachgewiesen.  Kaab 
and  Dkbter  haben  dieselbe  Beobachtung  bei  Infusorien  gemacht.  Die  Verf. 
wiederholen  dieselben  Versuche  mit  Bakterien.  Die  Versachsanordnung 
war  ähnlich  der  von  Schmidt-Nielsen  (siehe  die  Referate  unter  „Enzyme*'). 
Der  Einflufs  des  Lichts  bei  Zusatz  verschiedener  fluoreszierender  Stoffe 
wurde  bei  Bact.  lactis  acidi,  Bac.  prodigiosus  und  Proteus  vulgaris  unter- 
sucht. Das  dichloranthracendisulfosaure  Natrium  zeigte  gar  keine,  das 
Eosin  nur  schwache  Wirkung.  Erythrosin  wirkte  stärker;  am  intensivsten 
waren  Tetrajodtetrachlorflnorescein  (Rose  bengale),  Phenosafranin  und 
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MethjleDblan;  jedoch  war  die  Schädiifiuig  viel  geringer  als  bei  Infusorien 
(Paramäcien).  RcUm. 

Tonzig  (382).  Verschiedene  Autoren  haben  die  zerstörende  Wirk- 
ung der  verschiedenen,  znr  Bekleidung  der  Wände  verwendeten  Mate- 
rialien auf  die  sich  dort  niederlassenden  Bakterien,  die  mit  der  Bezeich- 
nung Selbstreinigung  der  Wände  belegt  wurde,  einer  Untersuchung  unter- 
zogen. Der  Autor  will  nun  das  folgende  Problem  lösen.  1.  Welche  Be- 
deutung kommt  —  angenommen,  dafs  ein  Lack  die  Eigenschaft  besitze, 
die  Bakterien  zerstören  zu  können  —  dem  Farbstoff  zu,  der  dem  Lack  die 
Nuance  verleiht? 

2.  Angenommen,  dafs  eine  Verschiedenheit  bei  den  verschiedenen 
Farben  besteht,  ist  diese  auf  eine  chemische  Wirkung  zurückzuführen  oder 
der  physikalischen  Wirkung  der  Absorption  der  verschiedenen  Strahlen  des 
Spektrums? 

Aus  den  Tabellen  ergibt  sich,  dafs  bei  der  Verwendung  von  Staphy- 
lococcus  pyogenes,  Bacillus  pyocyaneus  und  Typhusbacillus  eine  mit  dem 
vom  Autor  bereiteten  Fettlack  bestrichene  Fläche  nur  sehr  geringe  mi- 
krobienvemichtende  Kraft  hat  Die  Lacke  Psicroganoma,  Ripolin  und 
Oromolino  zeigten  eine  solche  in  höherem,  mehr  oder  minder  ausgeprägtem 
Mafse. 

In  der  Tat  zeigte  sich  bei  frischen  Lacken  eine  Verschiedenheit  in 
der  mikrobienzerstörenden  Wirkung  bei  verschiedenen  Farben.  Bei  älteren 
Lacken  trat  das  jedoch  weniger  auf.  Auch  war  kein  Unterschied  zwischen 
der  Wirkung  der  Lacke,  die  im  Dunkeln  und  im  Licht  gehalten  wurden, 
zu  bemerken.  Die  Verschiedenheit  ist  daher  nicht  der  Wirkung  verschie- 
dener Strahlen  des  Spektrums,  sondern  der  anderer  chemischer  Einflüsse 
durch  die  Farbstoffe  zuzuschreiben.  Dadurch  erklärt  sich  auch,  dafs  die 
mit  organischen  Farbstoffen  wie  Kienrufs  und  Terra  die  Siena  dargestellten 
Lacke  weniger  energisch  wirken  als  die,  welche  mit  den  meist  giftigen  Salzen 
oder  Hetalloxyden  von  Kobalt,  Zink,  Chrom  und  Blei  angemacht  sind. 

H.  Pringsheim. 

Hoffmann  (259)  stellte  zunächst  mit  5  mg  Badiumbromid,  welches 
durch  Metallkapsel  und  Glimmerplatte  eingeschlossen  war.  Versuche  an 
einer  mit  Bac.  prodigiosns  besäet en  Agarplatte  an;  das  Badiumpräparat 
wurde  in  den  Deckel  der  PsTEi-Schale  gelegt  und  der  Boden  darüber  ge- 
stülpt Nach  dreistündiger  Bestrahlung  bei  23  ^  auf  3,5  mm  Entfernung 
von  der  Glimmerplatte  waren  die  genannten  Bakterien  an  der  durch  die 
Becquerelstrahlen  getroffenen  Stelle  abgetötet.  —  Versuche,  den  Einflufs 
der  Badiumbestrahlnng  auf  Staphylokokken  festzustellen,  führten  weder 
bei  37  ®  noch  bei  Zimmertemperatur  selbst  bei  einer  Expositionsdauer  von 
21  Stunden  zur  Abtötung  dieser  resistenten  Mikrobien,  erst  mit  12  mg 
Badium  bei  24 stündiger  Bestrahlung  bei  22^  war  ihre  Abtötung  zu  er- 
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zielen.  Bei  37  ^  zeigten  sich  bei  mikroskopischer  Besichtigung  immer  noch 
einige  Kolonien  im  Bestrahlnngsgebiet.  —  Die  Abtotnng  von  Milzbrand- 
sporen an  Seidenföden  scheint  nach  72  Stunden  zu  gelingen,  in  Bouillon 
aufgeschwemmte  Milzbrandbacillen  vermochten  noch  nach  5tfigiger  Ein- 
wirkung der  Strahlen  eine  Maus  zu  infizieren  und  zu  töten.  Sames. 

Green  (245)  lieÜB  Badium  auf  verschiedene  Mikroorganismen  ein- 
wirken. Verf.  benutzte  10  mg  reines  BücHLBSsches  Radiumbromid.  Die 
Strahlen  muTsten  einTalkplättchen  passieren,  so  dafs  also  nur  die  /^-Strahlen 
praktisch  wirksam  wurden.  In  1  mm  Entfernung  des  Präparates  von  der 
Kultur  wurde  Kuhpockenlymphe  stets  nach  22  Stunden,  in  QS^Iq  der  Fftlle 
schon  nach  10  Stunden  Expositionsdauer  unwirksam  gemacht.  Beige- 
mischte Spirillen  (Bac.  pyogenes  aureus  und  albus,  cereus  flavus  und  albus) 
waren  stets  nach  10  Stunden  abgetötet;  Bact.  coli  commune  und  Spirillum 
cholerae  asiaticae  schon  nach  6  Stunden.  Sporentragende  Bakterien  (wie 
Bac.  mesentericus  vulgatus,  Bac.  anthracis,  Bac.  tetani)  waren  erst  nach 
72stilndiger  Bestrahlung  vernichtet,  nach  48  Stunden  aber  in  der  Zahl 
schon  stark  reduziert.  Wurde  der  Abstand  zwischen  dem  Badiumpräparat 
und  der  Bakterienkultur  auf  10  mm  vergröfsert,  so  wurde  Staphylococcus 
pyogenes  aureus  in  30  Stunden  nicht  mehr  vernichtet  und  bei  100  mm  Ab- 
stand war  das  Präparat  wirkungslos  auf  die  Bakterien.  Eingeschaltete 
Glas-  oder  Glimmerplättchen  hemmen  die  Wirkung.  —  Durch  Strahlung 
abgetötete  Bakterien  wurden  nach  mehrtägiger  Bestrahlung  selbst  radio- 
aktiv, am  meisten  sporentragende.  Die  Radioaktivität  hielt  3  Monate  au. 
Da  diese  Strahlen  dttnne  Bleiplättchen  durchdringen,  sind  es  ebenfalLs 
j8-Strahlen.  (Chem.  Centralbl.  II.)  Kröbei\ 

Dauphins  (192)  Untersuchungen  an  niederen  Pilzen,  besonders  an 
Mortierella,  ergaben,  dafs  die  Radiumstrahlen  das  Wachstum  des  Mycels 
hemmen  und  die  Keimung  der  Sporen  völlig  verhindern.  Im  Innern  der 
Mycelfäden  erzeugen  sie  echte  Cysten,  die  daher  als  Schutzorgane  aufzu- 
fassen sind.  Sporen  und  Mycel  werden  unter  der  Einwirkung  des  Radiums 
nicht  abgetötet-,  sondern  vermögen  sich,  anter  normale  Existenzbedingungen 
zurftckgebracht,  wieder  weiter  zu  entwickeln.  Kröber. 

Dixon  and  Wigham  (197)  versuchten  durch  Radiumbromid  tropisti- 
sche  Krümmungen  an  Keimlingen  hervorzurufen,  was  nicht  gelang.  Auf 
Bakterien  wirkte  das  Präparat  wachstumshemmend.        E,  Pringsheim. 

Kehler  (273)  prüfte  zunächst,  welche  Temperaturen  nötig  sind,  um 
Erde  zu  sterilisieren.  Er  erhitzte  Literflaschen  von  12  cm  Durchmesser 
mit  je  1  kg  Gemisch  aus  3  Teilen  Sand  und  1  Teil  humoser  Gaitenerde, 
welche  lufttrocken  war  und  14  ^/o  Wasser  enthielt.  Die  Höhe  der  Boden- 
schicht war  8  cm.  Wenn  solcher  Boden  1  Stunde  bei  150®  oder  175**  im 
Heifsluftsterilisator  erhitzt  wurde,  waren  darin  noch  verschiedene  Bakterien- 
arten am  Leben,  nach  1  Stunde  bei  200^  nur  noch  zwei,  welche  Verf.  etwas 
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näher  beschreibt.  Es  sind  thermotolerante  FormeD,  die  sieb  auch  bei  58^ 
noch  lebhaft  bewegen.  Im  Autoklaven  bei  200®  wurde  die  Erde  erst  nach 
3  Standen  steril.  Eine  so  hohe  Temperatur  würde  bei  so  langer  Anwendung 
aber  den  Boden  derartig  chemisch  und  physikalisch  verändern,  dals  man 
höchstens  trockne  reine  Sandböden  so  sterüisieren  könnte.  Verf.  äuTsert 
hierbei  die  für  Sterilisation  im  Autoklaven  unrichtige  Ansicht,  dafs  feuchter 
Boden  erst  nach  Austreibung  des  Wassers  auf  200®  gebracht  werden 
könntet 

Erde  der  vorhin  angegebenen  Art  und  Menge  wurde  auch  nicht  steril, 
wenn  man  sie  nach  Übergiefsen  mit  Wasser  auf  freier  Flamme  an  drei  auf 
einander  folgenden  Tagen  je  30  Minuten  auf  100®  erhitzte;  es  blieben  die 
oben  erwähnten  Bakterienarten  am  Leben;  nach  ebensolcher  Erhitssung 
der  lufttrockenen  Erde  im  strömenden  Dampf  ergaben  Überimpfungen  in 
Bouillon  „negatives  Besultat*'.  Verf.  wendet  sich  dann  der  mehr  Erfolg 
versprechenden  Bodensterilisation  mit  chemischen  Desinfektionsmitteln  zu. 
Chloroform  und  Schwefelkohlenstoff  waren  selbst  bei  lOtägiger  Einwirkung 
nicht  imstande,  Boden  steril  zu  machen.  Von  Formalin  gentigten  aber 
schon  2  ccm  pro  kg  Boden  bei  viertägiger  Einwirkung,  um  den  Boden  zu 
sterilisieren,  wenn  man  nur  durch  Zugabe  von  Wasser  zum  Formalin  Sorge 
trägt,  dals  das  Formalin  den  Boden  gleichmäfsig  durchtränkt. 

Nach  dem  Sterilisieren  kann  man  das  Formalin  für  in  dem  sterilisierten 
Boden  zu  ziehende  Pflanzen  und  auch  für  Bakterien  unschädlich  machen, 
wenn  man  auf  1  ccm  40®/o  Formalin,  3,5  ccm  20^/^  Ammoninmkarbonat- 
lösnng  oder  12,5  ccm  20®/^  Ammoniumsulfatlösung,  letztere  nach  vor- 
heriger Ealkung  des  Bodens  zusetzt.  Da  für  Vegetationsversuche  der  Stick- 
stoffgehalt dieser  Ammoninmsalze  störend  wirkt,  stellte  Verf.  fest,  dafs 
durch  3  g  Calciumhydroxyd  pro  kg  mit  3  ccm  Formalin  sterilisierten  Bodens 
der  Formaldehyd  zu  Formose  kondensiert  und  so  unschädlich  gemacht 
wird.  Das  ätzend  wirkende  Calciumhydroxyd  wird  dann  durch  Kohlen- 
säure in  das  Karbonat  übergeführt. 

Zur  Sterilisation  von  Pflanzensamen  ist  nach  Verf.  Formaldehyd 
wenig  geeignet,  weil  dadurch  die  Samen  im  allgemeinen  früher  geschädigt 
werden,  wie  die  ansitzenden  Bakterien. 

Vorzüglich  geeignet  zum  Sterilisieren  von  Pflanzensamen  ist  nach 
Verf.  das  Sublimat.  Er  zeigt  zunächst,  dafs  Erde  durch  Snblimatlösung 
1 :  1000  nach  20  Minuten  sicher  sterilisiert  wird.  Dagegen  werden  die  in 
Nährlösung  erzogenen  Sporen  von  Bac.  subtilis  in  Wasser  schon  nach  5  Mi- 
nuten durch  Sublimat  1 :  1000  getötet. 


^)  Sollte  nicht  hier  ein  Schreibfehler  vorliegen  und  statt  Autoklav  Heil»- 
luftsterilisator  gemeint  sein?  Dafür  spricht,  dafs  nach  meinen  Erfahrungen 
Erde  bei  2  Atmosphären  in  ^/^  Stunde  im  Autoklaven  steril  wird,  also  bei  weitem 
nicht  so  hohe  Temperaturen  nötig  sind,  wie  Verf.  angabt. 
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Bezügrlicb  der  Schädigung  der  Keimung  der  Samen  durch  das  Subli- 
mat fand  Verf.,  dafs  Sublimat  1 :  100  die  Keimung  nach  halbstündiger  Ein- 
wirkung erheblich  schädigt,  Sublimat  1 :250  aber  nur  im  Anfang  die  Kei- 
mung etwas  verzögert.  Verf.  behandelt  dann  Samen  von  Zuckerrflbe,  gelbem 
Senf,  Phleum  pratense,  französischer  Luzerne,  Erbse  und  Weizen  mit  Subli- 
mat 1:500  15  und  80  Minuten  und  auch  mit  solchem  1:1000  und  kon- 
statierte, dafs  die  Desinfektionswirkung  yorzttglich  war  und  Schädigung 
der  Keimung  nur  bei  Phleum  eintrat,  wo  die  Keimfähigkeit  um  10  ^/q  ge- 
drückt wurde.  Das  zum  Vergleich  angewandte  Kupfersnlfet  (0,5  und  1  ^j^) 
schädigt  die  Keimung  der  Erbsen  sehr  stark,  die  vom  Weizen  in  der  Kon- 
zentration 1  ^Iq  ein  wenig.  Auch  das  Wachstum  von  Zwiebeln  und  Ingwer- 
wurzeln, sowie  der  Samen  von  Mais  und  Baumwolle  ging  nach  Behandlung 
mit  1 :500  Sublimat  normal  vor  sich. 

Diese  Resultate  stehen  im  Widerspruch  mit  denen  von  C.  Sohulzb^ 
der  Schädigung  der  Keimfähigkeit  von  Samen  durch  Sublimat  in  viel  höherem 
Mafse  beobachtete  und  glaubt,  dafs  rauhschalige  Samen,  wie  Gerste,  über- 
haupt nicht  mit  Sublimat  zu  sterilisieren  seien.  Es  wäre  daher  sehr  er- 
wünscht gewesen,  dafs  Verf.  auch  Gerste  und  derartige  schwierig  zu  ste- 
rilisierende Samen  geprüft  hätte. 

Verf.  beschreibt  dann  noch  den  von  ihm  konstruierten  Apparat,  in 
dem  Samen  unter  Ansschlufs  von  Luftinfektion  mit  Sublimat  sterilisiert 
und  dann  mit  Wasser  gespült  werden  können.  Koch, 

Nach  Deiehstetter  und  Emmerich  (195)*  wird  durch  Ausspülung 
einzelner  Blutgefäfse  bei  Msch  geschlachteten  Tieren  mit  20proz.  Essig- 
säure', mittels  einer  sterilisierten  Vorrichtung,  der  durch  die  betreffen- 
den Adern  versorgte  Fleisch-  und  Knochenteil  für  längere  Zeit  und  sogar 
bei  Sommerwärme,  die  Oberfläche  aber  durch  Einhüllen  in  mitEssigglycerin- 
lösnng  getränkte  Tücher  oder  durch  Verpackung  in  sterilisierte,  mit  NaCl 
imprägnierte  Sägespähne^  lediglich  bei  höchst  sauberer  Hantierung  gegen 
Fäulnis  geschützt.  Hierzu  bemerkt  Qstebtag,  es  sei  nach  Angaben  von 
FoBSTXB  und  Mabjlsbl  fraglich,  ob  die  Verbreitung  der  Fäulniskeime  im 
Schlachtfleisch  vorzugsweise  auf  der  Blutbahn  vorgehe,  aseptische  Schlach- 
tung sei  aber  ein  pium  desidenum.  Leichmann. 

Agerth  (146)  berichtet  über  eine,  von  der  „Dauerfleischgesellschaft 
m.  b.  H." -Berlin  vorgeführte  Probe  der  Fleischkonservierung  nachEMMB- 
BiGH^  die  ihm  zu  einem  Urteil  über  den  Wert  dieses  Verfahrens  zunächst 


^)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  410. 

•)  Vgl.  Zeitschr.  f.  Fleisch-  u.  Müchhygiene  1904,  Bd.  14,  p.  891. 

3)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  144,  No.  242. 

«)  KooHS  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  91,  No.  198. 

^)  Siehe  vorstehendes  Referat. 
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nur  insofern  verhalf,  als  er  einen  Einflnfs  auf  den  Geschmack  des  nachher 
gekochten  Fleisches  nicht  bemerken  konnte.  Leichmann, 

Franke  (227)  spricht  über  zweckm&fsige  Ansführang  des  Fleisch- 
dämpfens and  bemängelt  den  Apparat  von  Höknigks.  Leichmann, 

Franke  (228)  befürchtet,  es  möchten  bei  der  vorgeschriebenen  und 
üblichen  Desinfektion  milzbrandinfizierten  Fleisches  lose  Sporen  dnrch  den 
abströmenden  Dampf  fortgerissen  nnd  rings  umher  verstreut  werden^,  was 
bei  Benutzung  des  Apparats  von  Ribtschel  und  Hknnibbbrg  nach  dem 
vom  Verf.  angegebenen  Verfahren'  nicht  stattfinden  könne.    Leichmann, 

Der  von  Honnicke  (258)  beschriebene  und  abgebildete  Fleisch- 
dämpfer II  hat  vor  anderen  neueren,  der  gesetzlich  geforderten  durch- 
greifenden 10  minutigen  Erhitzung  auf  80^  G.  entsprechenden  Apparaten' 
den  Vorzug,  dafs  er  nach  verrichteter  Arbeit  auf  dem  Boden  des  mit  wenig 
Wasser  zu  beschickenden  Sterilisationsraumes  einen  konzentrierten  Fleisch- 
extrakt nebst  ausgeschmolzenem  sterilem  Fett,  sowie  in  dem,  einen  wesent- 
lichen Teil  bildenden,  zugleich  Manometer  und  Sicherheitsventil  vorstellen- 
den Dampfkondensator  die  zur  Beinigung  erforderliche  Heifswassermenge 
darbietet  Leichmann. 

Prettner  (848)  fand  in  verschiedenen,  8-8  Monate  alten,  vom  Fabri- 
kanten Mrdz-Prag  mit  einer  eigenartig  präparierten  dünnen  Glycerin- 
gelatinehülle  versehenen  Fleischkonserven  keinerlei  auf  Gelatine,  Blut- 
serum, Agar,  Zuckeragar  und  Sülze  von  Fibrinstttckchen  in  Agar  mit  oder 
ohne  Luft  wachsende,  noch,  kleine  Tiere  bei  der  Ii^jektion  von  Fleisch- 
pröbchen  schädigende  Keime.  Bei  Betupfhng  der  abgeschälten,  geschmolzenen 
und  in  Petbi- Schalen  untergebrachten  Hüllsubstanz  mit  Bac.  pyogenes, 
Bac.  coli  und  Bac.  proteus  entwickelte  sich  besonders  der  letztere  bei  20^  G. 
iu  einer  Woche  reichlich,  vermochte  aber  nicht  einmal  2  mm  tief  herein- 
zudringen. 10  Tage  im  Brutschrank  bei  37®  C.  gehaltene  eingekapselte 
Salami  zeigten  keine  Veränderung,  derweilen  andere  nackte  von  Fäulnis 
ergriffen  wurden.  Leichmann, 

Dosqnet  (199)  taucht  das  gar  gekochte  Fleisch  in  verdünnte  HCl, 
sodann  in  geschmolzenen  Agar  oder  in  eine  starke  Brühe  von  Knochen  und 
Fleischabfällen,  die  mit  Agarznsatz  bereitet  werden  kann,  stumpft  die  Säure 
mit  NaHCGj  ab,  sterilisiert  und  verschliefst  den  Behälter*.  (Zeitschr.  f. 
Unters,  d.  Nahrungs-  u.  Genufsm.)  Leichmann, 

Chemische  Sterilisation 

Ballner  (152)  prüfte  den  Desinfektionswert  der  Salz-  und  Schwefel- 
säure, der  Kali-  und  Natronlauge,  des  Jodtrichlorids,  des  Sublimats  sowohl 

*)  Diese  Möglichkeit  leugnet  OsTKRTAa  (ebenda). 

<)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  152. 

«)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  151,  No.  287. 

*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  149,  No.  225;  p.  150,  No.  388. 
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nach  der  zuerst  von  R.  Koch  vorgeschlagenen  Methode  als  anch  nach  der 
strengeren,  von  Sghüdeb  fllr  die  WaBserreinignng  empfohlenen,  nach 
welcher  nicht  ein  kleiner  aliqaoter  Teil  des  auf  Eeimfreiheit  zn  prüfenden 
Mediums,  sondern  die  gesamte  Masse  desselben  auf  den  Erfolg  der  Desin- 
fektion untersncht  wird.  Zur  Entfernung  des  Desinficiens  nach  der  festge- 
setzten Zeit  wurden  für  die  Säuren  Natriumkarbonat,  für  die  Basen  Salz- 
säure, für  Jodtrichlorid  wasserft'eies  Natriumsulfat  und  für  Sublimat  gas- 
förmiger Schwefelwasserstoff  verwendet.  Einer  durch  ein  Leinwandfilter 
gegebenen  Bakteriensuspension  wurde  zumeist  das  gleiche  Volum  doppelter 
Konzentration  des  zu  prüfenden  Desinfektionsmittels  zugesetzt,  so  dafs  der 
gewünschte  Konzentrationsgrad  erreicht  wurde.  Dann  wurden  zu  be- 
stimmten Zeitabschnitten  Proben  mittels  Platinösen  in  Bouillon  über- 
tragen und  aus  den  ersten  Verdünnungen  zweite  hergestellt,  um  einer  Ent- 
wicklungshemmung der  Bakterien  durch  Mitübertragen  des  Antiseptikums 
vorzubeugen. 

Jodtrichlorid  zeigte  sich  nach  beiden  Prüfungsarten  als  gleich  gutes 
Desinficiens  gegenüber  Staphylokokken  und  Typhusbacillen.  —  Iproz. 
und  2proz.  Salzsäure,  sowie  auch  Schwefelsäure  verhinderten  nach  der  alten 
Methode  das  Wachstum  von  Typhusbacillen  innerhalb  5  Minuten,  doch 
waren  nach  dem  ScHt^BBSchen  Verfahren  nach  zweistündiger  Einwirkung 
Iproz.  oder  nach  einstündigem  Einwirken  2proz.  Salzsäure  noch  immer 
lebensfähige  Typhuskeime  nachweisbar;  Iproz.  und  2proz.  Salzsäure  ver- 
mochten erst  nach  1  Stunde  sämtliche  Typhuserreger  zu  v^nichten.  — 
Bei  Verwendung  20proz.  Kali-,  sowie  auch  Natronlauge  war  nach  der  alten 
Prüftingsart  nach  */«  Minute  ein  Wachstum  von  Staphylokokken  nicht 
mehr  nachweisbar;  nach  der  ScHüBBSschen  Methode  braucht  aber  Kali- 
lange sogar  5  Minuten,  bis  der  Entwicklungskolben  sich  steril  erwies, 
während  er  bei  Anwendung  von  Natronlauge  schon  nach  2  Minuten  steril 
war.  —  Am  meisten  in  die  Augen  springend  ist  das  Resultat  der  beiden 
Methoden  bei  dem  Sublimat,  denn  Iprom.  SublimatlOsung  vermochte  die 
Kokken  nach  der  alten  Versuchsanordnung  schon  nach  einer  halben  Minute, 
nach  der  von  Sghüdeb  jedoch  erst  nach  10  Minuten,  aber  noch  nicht  mit 
Sicherheit  abzutöten  und  2prom.  Quecksilberchlorid  vernichtete  die  Staphylo- 
kokken nach  der  alten  Methode  schon  innerhalb  einer  halben  Minute,  nach 
der  neueren  jedoch  erst  mit  Sicherheit  nach  15  Minuten.  —  Sames, 

Notlien  (336)  prüfte  eine  Reihe  von  Desinfektionsmitteln  nach  der 
Methode  von  Czaplbwski,  indem  er  sie  auf  Bakteriensuspensionen  wii*ken 
liefs  und  von  den  Mischungen  von  Zeit  zu  Zeit  mit  einer  Ose  Striche  auf 
feste  Nährböden  machte.  Diese  Methode  soll  sicherer  sein  als  die  Benutzung 
angetrockneter  Bakterien  und  das  Giessen  von  Platten. 

Bemerkenswert  ist  es,  dafs  der  Desinfektionswert  bei  Benutzung  von 
Blutserumplatten  niedriger  schien,  als  bei  Agarplatten.  Vermutlich  werden 
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miniiuale  schädigende  Reste  des  Desinfektionsmittels  durch  die  Bestand- 
teile des  Blntsemms  gebunden.  Rahn. 

Zik68  (402)  bespricht  zunächst  die  verschiedenen  Faktoren,  welche 
die  Wirksamkeit  eines  Antiseptikums  beeinflussen.  Die  gewöhnlich  ge- 
handhabten Methoden  der  Prüfung  der  Desinfektionsmittel  leiden  an 
mannigfachen  Übehitänden.  Verf.  hat  daher  ein  neues  Verfahren  ausge- 
arbeitet Man  stellt  sich  zunächst  eine  möglichst  kräftige,  jugendliche 
Generation  des  Organismus  in  einem  günstigen  Nährmedium  dar,  bringt 
diese  Kulturen  in  eine  sterile  Schleudereprouvette,  setzt  eine  geringe  Menge 
ausgeglühten  und  wieder  abgekühlten  Talkpulvers  zn,  schüttelt  gut  durch 
und  zentrifdgiert.  Für  diese  Operation  hat  sich  eine  neue  Eprouvette  be- 
sonders gut  erwiesen,  welche  ans  zwei  dnrc'i  einen  Kautschukschlauch  ver- 
bundenen Stücken  besteht  In  dem  unteren  kapselartigen  Teil  sammelt  sich 
das  Sediment.  Nach  wiederholten  Auitehütteln  mit  sterilem  Wasser  und 
Zentriftigieren  läüst  man  die  wässerige  Lösung  des  Antiseptikums  eine  be- 
stimmte Zeit  auf  die  Organismen  einwirken.  Hieranf  .wird  neuerdings 
zentriftigiert,  dann  der  Bodensatz  mit  sterilem  Wasser  gewaschen  und  end- 
lich in  einen  günstigen  Nährboden  gebracht  Als  Vorteile  der  Methode  be- 
zeichnet Verf.  folgende :  1)  Das  Desinfektionsmittel  kann  sowohl  auf  die 
wässerige  Auftchlemmung  der  Organismen  sowie  direkt  auf  die  Kultur 
derselben  in  einwandfreier  Weise  eine  bestimmte  Zeit  hindurch  einwirken. 
2)  Die  geprüften  Keime  können  nahezu  in  ihrer  Gesamtheit  wieder  in  die 
Kulturflüssigkeit  zur  weiteren  Untersuchung  gebracht  werden.  3)  Es  ist 
möglich,  die  geprüften  Keime  von  den  Desinfektionsmitteln  vollständig  zu 
befreien,  denn  es  liegt  in  der  Hand  des  Versnchsanstellers,  die  Keime  nach 
der  Behandlung  mit  dem  Antiseptikum  beliebig  oft  mit  Wasser  aus- 
zuwaschen. 4)  Die  Methode  läfst  bei  einiger  Vorsicht  —  Benutzung  steriler 
Eprouvetten  mit  Watteverschlnfs  und  einer  gewissen  Baschheit  während  der 
einzelnen  Manipulationen  —  ein  vollständig  steriles  Arbeiten  zu.      Will, 

Zikes  (403)  benutzte  die  Erfahrungstatsache,  dafs  sich  durch  Zusatz 
gewisser  fester  Sto£fe,  wie  Tonerdehydrat,  kohlensauren  Kalks,  etc.  die 
Mikroorganismen  leichter  und  fast  vollständig  auszentriftigieren  lassen,  bei 
seiner  Methode  zur  Untersuchung  von  Desinfektionsmitteln.  Als  Fällungs- 
mittel benutzte  Verf.  Talkpulver  wegen  seiner  grofsen  Widerstandsfähigkeit 
gegen  fast  alle  Agentien  und  wegen  des  niederen  spezifischen  Gewichtes, 
wodurch  das  Sedimentieren  nicht  zu  rasch  erfolgt.  Wegen  der  geringen 
Adhäsion  des  Talkpulvers  zum  Wasser  lassen  sich  beim  Anfschlemmen 
auch  alle  Bakterien  leicht  davon  trennen.  —  Als  Schleudergefäfs  wird  eine 
mit  Glasstöpsel  versehene  Eprouvette  verwendet^  die  aus  zwei  Teilen  besteht, 
dem  eigentlichen,  von  der  Öffnung  aus  sich  veijüngenden  Eprouvetten- 
körper und  einer  engen  Glaskapsel,  die  das  Ende  der  Eprouvette  bildet  und 
mittelst  Kautschukschlauches  an  dem  Eprouvettenkorper  befestigt  wird. 
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Das  anBgeschleaderte  Sediment  sammelt  sich  in  dieser  Glaskapsel.  Znr 
weiteren  Untersnchang  wird  dann  diese  Glaskapsel  abgezogen  und  auf  eine 
zweite,  ebensolche,  sterile  Eprouvette  gesetzt,  letztere  mit  sterilem  Wasser 
gefüllt,  dorchgeschüttelt  nnd  wieder  zentrifngiert.  Daranf  wird  die  Glas- 
kapsel wieder  abgezogen  nnd  anf  eine  dritte  Epronvette  gesteckt,  welche 
die  zn  prüfende  Desinfektionsflüssigkeit  enthält.  Es  wird  nmgeschüttelt 
nnd  der  Inhalt  der  Einwirkung  des  Desinfektionsmittels  für  die  Zeit  der 
Untersuchung  ausgesetzt.  Ausschleudern  der  suspendierten  Teile,  Aus- 
waschen mit  sterilem  Wasser  nach  der  vorher  beschriebenen  Methode  und 
Überführen  der  sedimentierten  Organismen  auf  einen  günstigen  Nährboden 
schliefsen  sich  an.  Bezüglich  der  Zusammenfassung  der  Vorteile  der  Me- 
thode vergleiche  vorstehendes  Referat.  Kröber. 
Über  Fäulnis  (218)  des  Fleisches  und  die  Konservierungsmittel  han- 
delt ein  Artikel  der  Konservenzeitung.  Die  Fäulnis  des  Fleisches  ist  streng 
zu  unterscheiden  von  den  sogenannten  sauren  Gärungen,  sowohl  der  einfach 
sauren  wie  der  atinkend  sauren.  Die  einfach  saure  Gärung  bewirkt  das 
Reifwerden  des  Fleisches;  sie  besteht  in  der  Abspaltung  der  Milchsäure  und 
der  Bildung  von  saurem  phosphorsaurem  Kali,  wodurch  das  geronnene  Myosin 
(Muskeleiweifs)  wieder  gelöst  wird.  Die  stinkend  saure  Gärung  tritt  auf 
bei  Fleisch,  welches  nicht  ausgekühlt,  sondern  sofort  lebenswarm  verpackt 
und  aufbewahrt  wurde.  Bei  letzterer  kommt  es  dann  zur  Schwefelwasser- 
stoffbildung. —  Die  Fäulnis  des  Fleisches  mufs  stets  auf  bakterielle  Zer- 
setzung zurückgeführt  werden.  Die  Fäulnis  ist  anfänglich  eine  oberfläch- 
liche. Mit  Fortschreiten  derselben  dringen  die  Bakterien  in  die  Tiefe,  den 
Bindegewebszügen  folgend.  Die  eigentliche  Muskelfaser  widersteht  noch 
einige  Zeit.  Nach  Ebbb  ist  das  Auftreten  von  freiem  Ammoniak  (Nachweis 
mit  Salzsäuredämpfen)  sehr  charakteristisch  für  die  Fäulnis,  was  von  C.  Mai 
bestritten  wird.  Die  Entwicklung  stinkend  fauliger  Stoffe  tritt  durchaus 
nicht  immer  ein,  ebenso  können  aufföllige  Verfärbungen  völlig  fehlen.  Letz- 
teres ist  häufig  bei  Fleischwürsten  und  gesalzenem  Fleisch  der  Fall.  Die 
Frage  nach  den  spezifischen  Fäulniserregern  des  Fleisches  ist  noch  wenig 
geklärt.  Bei  der  gewöhnlichen  offenen  Fleiscbfäulnis  spielen  die  Proteus- 
arten  wohl  die  Hauptrolle,  die  bei  Anwesenheit  von  Sauerstoff  sich  ent- 
wickeln. Auch  können  höchstwahrscheinlich  alle  Bakterien,  die  überhaupt 
anf  Fleisch  wachsen  (z.  B.  die  Fluorescenzarten,  Bac.  subtilis  etc.),  echte 
Fäulnis  verursachen.  —  Zu  den  Bakterien,  welche  bei  LuftabschluTs  Fäul- 
nis bewirken,  gehören  vorzugsweise  diejenigen,  die  das  Verderben  der 
Fleischkonserven  bedingen.  Letztere  sind  meist  sporenbildende  Arten,  deren 
Sporen  gerade  dem  Erhitzen  (Kochen,  Braten,  Sterilisieren)  gröfsem  Wider- 
stand leisten.  Als  sicherer,  dahin  gehörender  Fäulniserreger  ist  Bac.  botu- 
linus  bekannt  Krankheits-  und  Vergiftungserscheinungen  durch  faulendes 
Fleisch  werden  durch  Toxine  verursacht.    I^etztere  entstehen  gerade  bei 
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beginnender  Fäulnis  am  meisten  und  werden  im  weiteren  Verlanf  der  Fäul- 
nis dann  in  nngiftige  Produkte  nmgewandelt.  —  Die  PtomaYne  sind  meist 
angifUge  Fänlnisprodnkte;  die  von  diesen  erzeugten  Erankheitsbilder  ent- 
sprechen nicht  denen,  welche  bei  Vergiftnngsftllen  mit  faulendem  Fleisch 
auftreten.  Ghegen  Eochhitze  sind  die  Toxine  sehr  widerstandsfähig.  Neben 
den  eigentlichen  Fänlnisbakterien  können  mit  dem  Fleisch  auch  pathogene 
Arten  in  den  Organismus  gelangen,  welche  Toxinvergiftungen  verursachen. 
—  Ein  Teil  der  Wurstvergiftungsfälle  ist  auf  Bac.  botnlinus,  von  Ebmbno- 
UEM,  zurttckzufähren ;  andere  Fälle  von  Wurstvergiftung  liefsen  sich  dadurch 
nicht  erklären.  —  Die  Ursachen  der  Hackfleischvergiftungen  sind  bis  heute 
noch  nicht  bekannt.  —  Das  beste  Schutzmittel  gegen  die  Fleischfäulnis 
besteht  darin,  dafs  das  Fleisch  so  schnell  als  möglich  von  Fäulniserregem 
befireit  wird  und  dafs  keine  weiteren  hinzutreten  können.  Der  Konservierung 
durch  Hitze  gebührt  hier  der  Vorzug.  Der  Zusatz  bestimmter  Konservierungs- 
mittel sollte  mehr  ins  Auge  gefafst  werden.  Ein  Maximalgehalt  der  letzteren 
muTs  allerdings  festgesetzt  werden.  Besonders  sollte  die  schweflige  Säure 
zur  Konservierung  zugelassen  werden.  KrÖber, 

Wirgin  (400)  benutzte  zur  Untersuchung  der  keimtötenden  Wirk- 
ungen verschiedener  Alkohole  trockenes  und  feuchtes  Material  von  Staphylo- 
kokken und  Milzbrandsporen.  —  Die  Alkohole  reihen  sich  in  ihren  Des- 
infektionsleistungen aneinander  nach  ihren  Molekulargewichten,  doch  steigt 
die Desinfektionskrail  in  höherem  Grade  als  diese;  der  Methylalkohol  mit 
kleinstem  Molekulargewicht  hat  die  geringste,  der  Amylalkohol  mit  höchstem 
Molekulargewicht  die  stärkste  bakterienentwicklungshemmende  Wirkung. 
Eine  Ausnahme  von  dieser  Regel  machen  aber  die  tertiären  Alkohole.  —  Die 
Abhängigkeit  der  Desinfektionsleistungen  von  den  Molekulargewichten 
kommt  nicht  nur  zur  Geltung,  wenn  isotonische  Lösungen  der  Alkohole  ge- 
prüft werden,  sondern  tritt  auch  hervor,  wenn  gleiche  Gewichts- oder  Volum- 
prozente derselben  mit  einander  verglichen  werden.  Die  isomeren  Normal- 
und  Isoalkohole  der  Propyl-  und  der  Butylreihe  sind  einander  an  Des- 
infektionskraft annähernd  gleich.  —  Das  Vermögen  der  Alkohole,  rote 
Kaninchenblutkörperchen  zu  lösen,  steigt  mit  den  Molekulargewichten  der 
Verbindungen  und  zwar  ebenso  wie  bei  der  Entwicklungshemmung  in 
stärkerer  Progression  als  die  Molekulargewichte. 

In  der  Methylreihe  wirkt  trockenen  Keimen  gegenüber  die  60-70  ge- 
wichtsprozentige Lösung  am  stärksten,  in  der  Äthylreihe  die  60-,  in  der 
Propylreihe  die  SOproz.  In  den  übrigen  Reihen,  wo  die  Löslichkeit  be- 
schränkt ist,  sind  die  gesättigten  Wasserlösungen  der  Alkohole  die  stärksten. 
Von  den- Alkoholmischungen  leisten  alle  mehr  als  die  Iproz.  Karbolsäure 
und  nähern  sich  bezüglich  ihrer  Wirkung  der  3proz.  Karbolsäure.  Keiner 
der  absoluten  Alkohole  vermag  bei  Zimmertemperatur  Sporen  zu  töten,  da- 
gegen ihre  Wassermischungen,  jedoch  erst  bei  höherer  Temperatur.   Alle 
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absoluten  Alkohole  sind  gegen  trockene  Keime  beinahe  wirkongsloB,  wie 
auch  die  höchsten  Konzentrationen  der  wasserlöslichen  Alkohole.  Gegen 
fenchte  Keime  scheinen  die  höchsten  Konzentrationen  der  wasserlöslichen 
Verbindungen  ebenso  kräftig  zu  wirken,  wie  die  mittleren.  Unter  gewissen 
Bedingnngen  (gegen  in  Serum  eingebettete  Pyogeneekeime)  erwiesen  sich 
die  Alkohole  als  kräftigere  Desinfektionsmittel  wie  2promill.  Sublimat-  und 
5proz.  Formalinlösung.  Sames. 

Rass  (357)  prüft  die  Wirkung  des  Alkohols  hinsichtlich  seiner  bak- 
terientötenden Kraft  und  gibt  einleitend  eine  sehr  ausführliche  Übersicht 
der  Ergebnisse  bisheriger  Arbeiten  über  die  desinfektorischen  Eigenschaften 
des  Alkohols.  Die  mit  Bäcksicht  auf  den  Wert  der  Alkoholdesinfektion  der 
Haut  angestellten  Versuche  des  Verf.s  wurden  in  3  Gruppen  ausgeführt, 
welche  1.  die  Wirkung  des  Alkohols  auf  an  Seidenfäden  angetrocknete 
Bakterien,  2.  auf  an  Seidenfftden  haftende,  feuchte  Bakterien  und  3.  auf 
Bakterienemulsionen  zeigen  sollten.  Zur  Untersuchung  gelangten:  Baccoli, 
Bac.  diphtheriae,  Bac.  anthracis  und  Staphylococcus  pyogenes  aureus.  — 
Die  Prüfung  der  Alkoholwirkung  auf  an  Seidenfäden  angetrocknete  Bak- 
terien ergab,  dafs  Alkohol  ohne  oder  fast  ohne  Wasserzusatz  weder  eine 
entwicklungshemmende  noch  abtötende  Wirkung  ausübt,  dafs  aber  Konzen- 
trationen zwischen  40  und  60  ^/^  schon  nach  1  Minute  Einwirkungszeit  sich 
stark  baktericid  (ausgenommen  für  Bac.  diphtheriae  und  Bac.  anthracis)  er- 
weisen, höhere  (70  bis  80  Vo)  ^nd  niedere  (20  bis  30  <>/o)  erst  nach  längerer 
Einwirkung  eine  Entwicklungshemmung  bezw.  Abtötung  hervorrufen.  Gegen 
Sporen  ist  Alkohol  völlig  unwirksam.  —  Anders  waren  die  Ergebnisse  der 
Alkoholwirkung  auf  an  Seidenfäden  haftende  feuchte  Bakterien.  Während 
Bac.  coli  bei  hohem  Prozentgehalt  sich  nicht  zu  entwickeln  vermochte,  ge- 
schah dies  bei  Staphylococcus  und  Bac.  diphtheriae,  bei  welchen  aber  doch 
auch  eine  Entwicklungshemmung  zu  konstatieren  war.  Bei  Konzentrationen 
unter  70  ^/^  machte  sich  eine  schwächere  Wirkung  bemerkbar.  Sporen 
widerstanden  der  Einwirkungsdauer  von  14  Tagen.  —  Bei  der  dritten  Ver- 
suchsgruppe ergab  sich,  dafs  in  Flüssigkeit  suspendierte  Mikroorganismen 
der  nicht  sporogenen  Arten  von  Alkohol  von  50  ^/^  und  darüber  schon  nach 
1  Minute  getötet  werden,  und  dafs  auch  niedrigere  Konzentrationen  (bis 
zu  30^/q)  bei  längerer  Einwirkung  auf  die  Emulsion  baktericid  wirken, 
während  Anthraxsporen  dem  Einflufs  des  Alkohols  auch  hier  widerstanden. 
—  Auf  Grund  seiner  Beobachtungen  schliefst  sich  Verf.  deshalb  der  Ansicht 
Gbübbbs^  an,  dafs  Wasser  die  Bakterienhülle  durch  Quellung  für  die  nach- 
folgenden Desinfizientien  überhaupt  erst  passierbar  mache,  weshalb  abso- 
luter Alkohol  auf  eine  Bakterienemulsion  in  kürzester  Zeit  baktericid  wirkt. 


^)  Zu  demselben  Resultate  kam  auch  v.  Bbünk.  Yergl.  Kochs  Jahresbericht 
Bd.  1900,  S.  83.  Ref. 
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was  bei  Bakterien  an  angefenchteten  Fäden  nicht  der  Fall  ist  Verf.  sieht 
die  baktericide  Wirkung  des  Alkohols  hauptsächlich  in  der  Innenwirkong 
(Protoplasmagiftigkeit))  weshalb  anch  niedrige  Konzentrationen  noch  wirk- 
sam sind,  wenn  nur  noch  eine  hinreichende  Menge  der  baktericiden  Substanz 
(Minimaltötangsdosis)  vorhanden  ist.  Kröber. 

Fftth  und  Meisl  (231)  haben  die  von  Ahlfbld  so  warm  empfohlene 
und  verteidigte  Methode  der  Heifswasseralkoholdesinfektion  der  Hände 
nach  der  von  Ebönig  und  Blühbkbo  angestellten  Versnchsanordnung,  deren 
Ergebnis  gegen  dieA.sche  Methode  spricht,  nachgeprüft.  Als  Versuchstiere 
dienten  ausgewachsene  Meerschweinchen,  für  deren  Bauchhöhle  Micrococcus 
tetragenus  ebenso  virulent  ist,  wie  fCb*  das  Unterzellhautgewebe  der  Mäuse. 
2-6  Tage  alte  Agarschrägkulturen  aus  der  Milz  einer  mit  Tetragenus  ge- 
impften und  dadurch  eingegangenen  Maus  wurden  teils  unter  Verwendung  von 
Bouillon,  teüB  von  Wasser  abgeschabt  und  auf  die  unvorbereiteten  Hände 
gegossen,  mehrere  Minuten  auf  den  Händen  sanft  verrieben  und  die  Hände 
30  Minuten  nach  dieser  Prozedur  getrocknet.  Hierauf  wurde  die  Haut  der 
Hände  4  Minuten  lang  in  42®  warmem,  sterüem  Leitungswasser  unter  Ver- 
wendung alkalischer  Kernseife  mit  steriler  Bürste  energisch  bearbeitet, 
worauf  eine  gründliche  Nagelkürzung  und  -Reinigung  durch  4-10  Minuten 
erfolgte.   Abermals  wurden  die  Hände  in  42  ^  warmem  Wasser  während 

4  Minuten  unter  Benutzung  einer  neuen  sterilen  Schüssel,  sowie  einer  sterilen 
Bürste  gereinigt.  Dann  wurde  die  Seife  in  laufendem,  sterilem  Wasser  ab- 
gespült und  die  Hände  während  5  Minuten  energisch  mit  steriler  Bürste 
in  96proz.  Alkohol  bearbeitet;  nun  wurde  der  Alkohol  unter  fliefsendem, 
sterilem  Wasser  beseitigt.  Die  Aufweichung  der  Hände  geschah  in  sterilem 
Wasser  von  38®  währen  15  Minuten  in  drei  sterilen  Schüsseln  und  zwar 
in  jeder  derselben  5  Minuten  lang.  Zum  Schlüsse  gelangten  die  Hände  für 

5  Minuten  in  0,05-,  resp.  0,1  proz.  Natronlauge.  Die  Keimentnahme  wurde 
unter  Benutzung  von  sterilem  Marmorstaub  und  etwa  40  ccm  Bouillon  oder 
0,02-  oder  0,1  proz.  Natronlauge  oder  30  ccm  sterilem  Leitungswasser  vor- 
genommen. Die  Marmorstaubaufschwemmung  wurde  in  4  Petrischalen  auf- 
gefangen, möglichst  gleichmälsig  verteilt  und  der  Prefssaft  zwei  aus- 
gewachsenen Meerschweinchen  unter  aseptischen  Kautelen  in  die  Bauch- 
höhle gebracht;  ein  Kontrolltier  wurde  in  jedem  Versuche  mit  ^^  der  Rein- 
kultur des  Micrococcus  tetragenus  zur  Prüfung  der  Virulenz  infiziert.  — 
Die  KontroUtiere  und  die  meisten  Versuchstiere  gingen  an  Tetragenus 
Peritonitis  zugrunde. 

Auf  Grund  dieser  Ergebnisse  sindVer£f.  überzeugt,  dafs  die  Heifswasser- 
alkoholdesinfektionsmethode  nicht  das  leistet,  was  ihr  Begründer  Ahlvalb 
für  sie  in  Anspruch  nimmt,  mit  dem  KsöKiG-BLüMBBBOSchen  Verfahren 
der  Anwendung  von  Sublamin  werde  Besseres  in  sicherer  Weise  erzielt. 
Der  Alkohol  besitze  zweifellos  baktericides  Vermögen,  doch  sei  seine  des- 

Koohs  Jahres1j«riolit  XV.  9 
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infizierende  Wirkung  nach  allgemeiner  Ansicht  nicht  so  grofs,  wie  die  der 
Qaecksilhersalze,  welche  in  dieser  Hinsicht  zu  den  stärksten  Mitteln  ge- 
hören, welche  wir  besitzen.  Der  Alkohol  dringe  in  die  Haut,  doch  habe 
das  Quecksilber  in  der  von  Ebönig-Blumbebg  angegebenen  Verbindung 
auch  eine  grofse  Tiefenwirkung.  Sames. 

Iwanoffs  (266)  Arbeit  bringt  die  Ergebnisse  der  Untersuchungen  über 
die  Wirkung  einiger  Metallsalze  und  einatomiger  Alkohole  auf  die  Ent- 
wicklung von  Schimmelpilzen.  Verf.  verwendete  Nährlösungen,  in  welchen 
statt  des  Gewichtsprozentverhältnisses  der  Bestandteile  das  Grammmole- 
kularsystem  benutzt  wurde.  Diese  modifizierte  Lösung  bestand  ans: 

1-Asparagin        0,5*^/^      ^/^^  norm. 

Glykose  3,0  «/o      Ve        « 

KH^PO,  0,44  0/,    1/^^      ^ 

MgS0,-|-7H,0  0,246  o/o  Vioo     « 
In  einigen  Kulturen  war  das  Asparagin  durch  äquimolekulare  Mengen 

von  Ammoniumnitrat,  die  Olyköse  durch  Saccharose  ersetzt,  die  Glykose 
zum  Teil  auch  in  doppelter  Menge  verwendet.  Als  ein  für  die  Unter- 
suchungen sehr  geeigneter  Pilz  wurde  Amylomyces  ß  gewählt,  da  derselbe 
sehr  schnell  wächst  und  gegen  Gifte  genügend  empfindlich  ist  Es  wurden 
aber  auch  in  einzelnen  Kulturen  Aspergillus  niger,  Mucor  spinosus,  Mucor 
racemosus,  OYdium  lactis,  Trichothecium  roseum  angewandt.  Die  Gift- 
wirkung wurde  an  den  Sulfaten  folgender  Metalle :  Zn,  Cd,  Mg,  Mn,  Nl, 
Co,  Cn,  sowie  an  Hg  Cl^,  femer  an  folgenden  einatomigen  Alkoholen :  Me- 
thyl-, Äthyl-,  Propyl-,  normal  Butyl-,  sekundär  Butyl-,  Isopropyl-,  Iso- 
butyl,-,  Isoamyl-  und  Allylalkohol,  Trimethylkarbinol  und  Amylenhydrate 
untersucht 

Aus  den  Ergebnissen  seiner  vielen  (angeblich  über  500)  Einzel- 
kulturen zieht  Verf.  eine  grosse  Reihe  von  Schlflssen,  von  denen  aber  nur 
folgende  allgemeineres  Interesse  besitzen:  1.  In  den  der  Metallgmppe 
Mg,  Zn,  Cd,  Hg  steigt  die  Giftwirkung  mit  dem  Atomgewicht.  2.  Bei  der 
zweiten  Gruppe  steigt  dieselbe  in  folgender  Reihenfolge:  Mn,  Co,  Ni,  Cu; 
in  Glykose-Asparaginlösung  jedoch  in  folgender:  Mn,  Cu,  Co,  Ni.  3)  Mit 
der  Zunahme  der  Kettenlänge  der  primären,  einatomigen  Alkohole  der 
Fettreihe  steigt  auch  die  Giftwirkung.  4.  Die  Butylalkohole  ergeben  hin- 
sichtlich der  Giftigkeit  folgende  abfallende  Reihe:  a)  primärer  Normal- 
bntylalkohol,  primärer  Isobutylalkohol,  sekundärer  Normalbutylalkohol, 
tertiärer  IsobntylalkohoL  Primärer  Propylalkohol  wirkt  giftiger  als 
sekundärer;  primärer  Isoamylalkohol  stärker  als  tertiärer  Amylalkohol, 
5.  Allylalkohol  ist  giftiger  als  normaler  Butylalkohol.  6.  Die  Giftwirkung 
äulserte  sich  in  verschiedenen  Formen:  verlangsamtes  Wachstum  bei  sonst 
normaler  Entwicklung,  verlangsamtes  Wachstum  und  anormale  Entwick- 
lung derReproduktionsorgane,  kümmerliches  und  abnormales  Mycel wachs- 
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tarn.  7.  Die  MycelverändernDgen  sind  nach  Art  des  Giftes  und  des  Pilzes 
etwas  verschieden,  im  allgemeinen  aber  doch  wieder  gleichförmig.  Be- 
sonders reichlich  entwickeln  sich  die  verschiedensten  Hemmnngsformen  des 
Mycels.  Ebenso  zeigt  sich  gesteigertes  Teilnngsbestreben  des  Mycels 
(Ketten-,  Hefen-,  Gemmenbildang).  8.  Übereinstimmend  mit  Loebs  Theorie 
glaubte  auch  Verf.  aus  einigen  seiner  Ergebnisse  schliefsen  zu  dfirfen,  dafs 
die  Metalle  eine  Verbindung  mit  gewissen  Teilen  der  Plasmas  im  Organis- 
mus eingehen  und  durch  diese  Veränderungen  schon  an  sich  giftig  wirken. 

Kröber, 

Werners  (395)  Untersuchungen  über  Formaldehyddesinfektion 
zeigten,  dafs  zwar  bei  hoher  Sommertemperatur  mit  den  gewöhnlichen 
Methoden  eine  Abtdtung  der  TuberkelbaciUen,  Staphylokokken  und  auch 
resistenter  Milzbrandsporen  erreicht  wird,  letztere  bei  Wintertemperatnr 
jedoch  nicht  mit  Sicherheit  vernichtet  werden,  selbst  wenn  das  Formal- 
dehydquantum ganz  bedeutend  gesteigert  wird.  Verf.  bemerkt  aber,  dafs 
es  sehr  wohl  noch  diskutierbar  ist,  ob  man  bei  der  Beurteilung  dieser  Des- 
infektiontmethode,  welche  gegenfiber  anderen,  als  wirksamer  in  Betracht 
kommenden  Verfahren  erfahrungsgemäfs  so  grofse  praktische  Vorzttge  be- 
wiesen hat,  einen  so  hohen  Malsstab  anlegen  muls.  Durch  Erhöhung  des 
verwendeten  Formaldehydquantums  und  Verlängerung  der  Einwirkungs- 
zeit, sowie  durch  Anwärmung  des  Raumes  (auf  20-25<')  vor  Beginn  der 
Desinfektion  glaubt  Verf.  auch  mit  der  Formaldehyddesinfektion  der  Räume 
alle  Anforderungen  erfüllen  zu  können.  Kröber. 

Lewaseliew  (298)  empfiehlt  zur  Entwickelung  von  Formalindämpfen 
nicht  die  üblichen  Apparate,  welche  grofse  Kosten  an  Heizmaterial  verur- 
sachen. Sein  Prinzip  besteht  in  der  Verflflchtung  des  Formalins  durch  die 
zur  Wasserverdampfting  gebrauchte  Wärme.  Er  leitet  zu  diesem  Zweck 
den  gespannten  Dampf  durch  eine  etwa  8  proz.  Formalinlösung  und  erhält  so 
eine  gleichzeitig  mit  Formalindämpfen  und  Wasser  durchsetzte  Luft.  Rahn. 

Jakowleff  (264)  kommt  bei  der  Untersuchung  der  verschiedenen  in 
in  der  Praxis  angewandten  Gasdesinfektionsmethoden  mit  Formaldehyd  zu 
dem  Schlüsse,  daüs  sich  dabei  «tets  mit  dem  Gase  eine  gewisse  Menge 
Wasserdampf  entwickelt,  dafs  sich  aber  zur  Zeit  keine  bestimmte  Ansicht 
gebildet  habe,  bei  welchem  Waaserdampfquantum  die  Maximalwirkung 
des  Formaldehyds  erreicht  wird.  Um  dieses  „Optimum  von  Wasserdampf*' 
zu  bestimmen,  stellte  Verf.  mit  einem  von  ihm  konstruierten  Apparat  Ver- 
suche an  Anthrax-Sporen  an.  Die  Versuche  wurden  mit  Formaldehyd  und 
mit  chlorkohlensaurem  Methyl  in  einer  Dosis  von  5,0  pro  1  cbm  Luft  bei 
16-17^0.,  bei  ganz  gleichen  Versuchsbedingungen,  aber  bei  verschiedenem 
Gehalte  an  Wasserdämpfen  in  der  Luft  des  Apparates,  nämlich  bei 
30-60-100  o/o  Feuchtigkeit  und  bei  5,0-10,0-25,0  Wasser  pro  Icbm 
Luft  über  dem  Sättigungspunkt  ausgeführt    Es  zeigte  sich,   dal^  die 

9* 
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Minimaldaaer  der  Desinfektion  mit  Formaldehyd  bei  SOproz.  Fenchtigkeit 
1^2  Standen  betragen  mofste,  bei  100%  nur  1  Stande,  bei  5,0  bis  10,0 
Wassergehalt  pro  1  cbm  Lnft  über  dem  Sättigangsgrad  anf  ^/^  Stande  sank, 
bei  15,0  bis  25,0  Wasser  pro  1  cbm  Lafb  über  dem  Sättigangsponkte  dann 
wieder  anstieg.  Ähnlich  verhielt  sich  das  chlorkohlensaare  Methyl.  Bei 
80  bis  60  ^/o  relativer  Feachtigkeit  erwies  sich  seine  Desinfektionskraft 
geringer  als  die  des  Formaldehyds.  Ebenso  mafste  das  Methyl  ^/^  bis  ^/^ 
Stande  länger  einwirken  bei  100  ^/^  Feachtigkeit  and  5,0  Wassergehalt 
pro  1  cbm  Lnft  über  dem  Sättigangspankte.  Bei  10,0  Wassergehalt  über 
dem  Sättigangspankte  pro  Icbm  Laft  war  die  Desinfektionskraft  beim 
Formaldehyd  and  Methyl  die  gleiche,  dagegen  blieb  letzteres  wiederam  am 
^/^  Stande  hinter  dem  Formaldehyd  bei  10,0-15,0  Wassergehalt  pro  1  cbm 
Laft  über  dem  Sättigangspankte.  —  Verf.  erklärt  die  Gasdesinfektion  mit 
Formaldehyd  and  chlorsaarem  Methyl  als  aas  zweifacher  Wirkang  za- 
sammengesetzt;  1.  aas  einer  Ghksdesinfektion  im  wahren  Sinne  des  Wortes, 
also  derjenigen  einer  Gas-  and  Dampfatmosphäre,  and  2.  aas  einer  Des- 
infektion darch  Gas,  das  im  Wassertaa  aaf  der  Oberfläche  der  Objekte  ge- 
lost ist.  In  der  ersten  Form  als  Gasatmosphäre  wirkt  Formaldehyd  46  mal 
schwächer,  Methyl  6  bis  1 1  mal  schwächer  als  in  der  zweiten.       Eröber, 

Engels  (214)  bespricht  die  verschiedenen  Methoden  der  Wohnangs- 
desinfektion  mittels  Formaldehyd  and  teilt  dann  die  Ergebnisse  seiner 
vergleichenden  üntersachangen  mit  dem  Schneiderschen  Rapid-Formal- 
dehyd-Desinfektor  and  dem  Breslaaer  bezw.  Flüggeschen  Apparat  mit. 
Verf.  hält  beide  Apparate  and  Verfahren  hinsichtlich  des  Desinfektions- 
effektes für  gleichwertig. 

Verf.  teilt  zar  Frage  der  Wohnangsdesinfektion  mittels  Formal- 
dehyd weiter  mit,  dafs  es  ihm  nicht  gelangen  ist,  den  Tnberkelbacillas 
völlig  zu  vernichten.  Taberkelbacillen,  welche  dem  Formaldehyd  aas- 
gesetzt  waren,  konnten  zwar  aaf  keine  Weise  in  Kaltaren  zam  Wachs- 
tam  gebracht  werden,  blieben  aber  in  ^j^  der  Fälle  noch  lebensfähig  and 
aach  für  Meerschweinchen  viralent.  Es  bleibt  indes  fraglich,  ob  die  so  be- 
handelten Taberkelbacillen  aach  noch  für  den  Menschen  viralent  sind. 

Kröber. 

Liedke  (299)  machte  4  Versache  über  die  Desinfektion  eines  grofsen 
Zimmers  mit  Karbolformalglühblocks.  Es  warden  2,44-8,11  g  Formal- 
dehyd pro  cbm  angewendet  Die  desinfektorische  Wirkang  erwies  sich,  trotz 
sorgfältiger  Dichtang  von  Fenstern  and  Türen  and  trotz  reichlicher  Laftr 
feachtigkeit,  als  ziemlich  gering  gegenüber  früheren  Versachen  in  kleineren 
Räamen.  Die  Zahl  der  vollkommen  abgetöteten  Testobjekte  betrag  nar 
38-62^/^.  Staphylococcas  aareas  zeigte  sich  besonders  widerstandsfähig 
gegen  Formaldehyd.  Bahn, 

EUrodt  (210)  prüfte,  ob  Seife  oder  Spiritas  verstärkend  oder  ab- 
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schwächend  auf  die  DesinfekUoDskraft  des  Formalins  wirkt,  da  vielfach 
flüssige  Formalinpräparatei  wie  z.  B.  die  HAHNsche  lOproz.  Formalin- 
seifenlOsong  zu  Desinfektionszwecken  im  Handel  vorkommen.  —  1)  Das 
ebengenannte  lOproz.  Präparat,  2)  eine  lOproz.  spiritnöse  Formalinseifen- 
lösnng  (Formalin  10,  Sap.  virid.  60,  Spir.  30),  8)  ein  lOproz.  Formalin- 
spiritns,  4)  eine  lOproz.  wässrige  Formalinlösnng,  5)  eine  lOproz.  wässrige 
FormalinseifenlOsnng  nnd  6)  ein  mit  Sapo  viridis  b^eiteter  Seifenspiritns 
worden  za  Versuchen  herangezogen.  Als  Testobjekte  dienten  an  Seiden- 
fäden angetrocknete  Sporen  und  Bakterien,  wie  Milzbrandsporen,  Staphylo- 
coccns  aureus,  Bact.  coli,  und  Bac.  pyocyaneus.  Die  infizierten  Fäden 
wurden  mit  der  zu  prüfenden  Flüssigkeit  Übergossen ,  bestimmte  Zeit  der 
Einwirkung  der  Chemikalien  überlassen,  nach  Ablauf  der  Einwirkungszeit 
mit  sterilem  Wasser  abgewaschen,  in  Bouillon  bei  37^  übertragen  und 
schüeislich  die  ev.  noch  lebensfähigen  Bakterien  auf  Identität  untersucht 

Die  Desinfektionswirkung  der  Lösungen  wargegenüber  den  Bakterien 
eine  recht  verschiedene :  Seifeznsatz  rief  gegenüber  Bac.  coli,  Spirituszusatz 
gegenüber  Bac.  pyocyaneus  eine  Verstärkung  hervor,  Spiritus  oder  Seife 
bewirkte  bei  Milzbrandsporen  und  Traubenkokken  weder  Verstärkung  noch 
Abschwächung  der  Desinfektionswirkung  des  Foimalins.  Die  gegen  alle 
Bakterien  wirkende,  stärkere  Desinfektionskraft  des  von  Verf.  selbst  ver- 
fertigten Formallnseifenspiritus  gegenüber  dem  HAHNSchen  wird  auf  die 
stets  frische  Zubereitung  des  ersteren  zurückgeführt.  Sames. 

Schlesinger  (364)  hat  den  von  der  Firma  P.  Simundt-Berlin  in  den 
Handel  gebrachten  Trockensterilisator  geprüft,  der  andere  Sterilisierungs- 
methoden  kaum  beseitigen  wird,  dem  praktischen  Arzte  aber  als  guter 
Vorratsbehälter  für  zu  sterilisierende  Instrumente  und  Katheder  empfohlen 
werden  kann.  —  Der  Baum,  welcher  zur  Aufnahme  der  vollständig  luft- 
trockenen, am  zweckmässigsten  glatten,  vernickelten  Instrumente  dient, 
hat  in  seinem  Boden  Behälter,  die  mit  sog.  Formalithen,  d.  h.  mit  40proz. 
Formalin  getränkte  Eieselguhrpastillen,  belegt  werden.  Diese  Pastillen 
geben  ihr  Desinfektionsmittel  langsam  als  Gas  ab;  3  Stunden  sollen  ge- 
nügen zum  vollständigem  Sterilisieren  der  Instrumente,  die  aber  niemals 
feucht  sein  dürfen,  weil  sie  sich  dann  leicht  mit  Rost  überziehen.    Sames, 

Shimada  (370)  brachte  durch  65^  warmen  Formallndampf  Milz- 
brandsporen, welche  zwischen  zusammengelegten  Flanell,  Fell,  Gummi- 
stücken etc.  eingelegt  waren,  innerhalb  einer  Stunde  zur  AbtOtung.  Es 
gelang  Verf.  aber  nicht,  selbst  bei  zweistündiger  Einwirkung  des  Desin- 
fektionsmittels, die  unter  mehrschichtigen  Lagen,  wie  Büchern  aufbewahrten 
Sporen  zum  Absterben  zu  bringen.  Sames, 

Kister  und  Trautmanii  (277)  berichten  über  Nachprüfangen  des 
1902  von  V.  EsMASGB  empfohlenen  Desinfektionsverfahrens  mit  gleich- 
zeitiger Anwendung  von  feuchter  Hitze,  Formaldehyd  und  Evakuierung. 
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—  Zaent  aber  prfiften  sie  statt  gewöhnlichen  Dampfes  Iproz.  Fonnaidehyd- 
wasserdampf  in  einem,  einer  Hamburger  Anstalt  gehörenden  Sghimxel- 
schen  Apparat,  welcher  Kleider  nnd  Betten  enthielt,  zwischen  denen 
Kartoffelbacillensporen  von  hoher  Resistenz  gegen  stromenden  Wasser- 
dampf gelagert  waren.  Die  Temperatur  stieg  bis  103^  bei  0,2  Atmosphfiren 
Überdruck.  Strömendem  Wasserdampfe  gegenüber  2  Stunden  lang  wider- 
stehende Sporen  waren  nach  diesem  Verfahren  schon  nach  35  Minuten  ab- 
getötet. —  Die  Wirkung  des  70-80^  heifsen  Formaldehydwaserdampfes 
wurde  ebenfalls  in  ScHiMMELSchen  Apparaten  einer  Prüfung  unterworfen, 
das  Resultat  war  ein  unbeMedigendes.  —  Zu  den  Versuchen,  bei  welchen 
zugleich  evakuiert  wurde,  benutzten  Verff.  einen  mit  einer  Handluftpumpe 
in  Verbindung  stehenden,  eigens  konstruierten  Apparat  von  1  cbm  Inhalt, 
in  welchem  ans  einer,  auf  dem  Boden  auf  den  Heizrohren  ruhenden  Schale 
anfangs  Wasser,  dann  die  l-2proz.  Formaldehydlösung  verdampft  wurde. 
In  die  erwähnte  Schale  wurden  2-3 1  Wasser  gegeben,  der  Apparat  auf  40^ 
vorgewärmt,  beschickt,  verschlossen  und  die  Luft  mittehrt;  der  Pumpe  ver- 
dünnt. Dann  wurde  die  Desinfektionsflfissigkeit  von  aufsen  zugegeben,  der 
Apparat  bei  Bedarf  nochmals  evakuiert  und  der  Beginn  der  Desinfektion 
vom  Eintritt  der  festgesetzten  Temperatur  (60,  70,  75^)  an  gerechnet.  Bei 
Erniedrigung  des  Luftdrucks  um  180-200  mm  und  sogar  um  520  mm 
wurden  in  der  Zeit  von  10-30  Minuten  bei  60  und  70^  weder  Sporen,  noch 
Bact.  coli,  noch  Staphylokokken  sicher  abgetötet;  bei  75®  war  der  Desin- 
fektionserfolg ein  etwas  besserer.  Doch  war  der  Ausfall  der  Versuche  ein 
über  Erwarten  ungünstiger.  Allerdings  entsprach  auch  die  Art  und  Weise, 
wie  die  von  v.  Esmabcu  empfohlenen  3  Komponenten  (feuchte  Hitze, 
Formaldehyd  und  Evakuierung)  bei  den  Versuchen  zur  Einführung  ge- 
langten, nicht  völlig  der  Versuchsanordnung,  wie  sie  v.  E.  selbst  ange- 
wendet hatte  und  bei  welcher  die  Formaldehydlösung  direkt  wie  bei  einer 
Dampfdesinfektion  zur  Verdampfung  gebracht  und  hinreichend  Dampf  er- 
zengt wurde,  um  den  Desinfektionsapparat  ganz  und  gleichmäfsig  auszu- 
füllen. Der  ungünstige  Ausfall  der  Versuche  ist  daher  wohl  mehr  der  Vei*- 
suchsanordnung  als  dem  Desinfektionsverfahren  selbst  zur  Last  zu  legen ; 
die  Fortsetzung  der  Versuche  mit  geeigneteren  Apparaten  ist  auch  beab- 
sichtigt. —  Verschiedentlich  wurden  Fliegen,  Flöhe,  W^anzen,  Schwaben 
in  mit  Luftlöchern  versehenen  Behältern  zwischen  die  Gegenstände  ver- 
packt. Sie  starben  regelmäfsig  bei  60  und  70®,  überstanden  aber  die  Des- 
infektion, wenn  an  den  Orten,  wo  sie  sich  befanden,  nur  eine  Temperatur 
von  40^  geherrscht  hatt«.  SamcB. 

Barium  (154)  stellte  Versuche  an  über  die  Einwirkung  von  Schwefel- 
dioxyd und  gespanntem  Dampf  auf  verschiedene  Gewebe  (Leinen,  Baum- 
wolle, Flanell,  Seide  usw.).  Verf.  verwirft  diese  vielfach  empfohlene  Des- 
infektionsmethode (auch  als  Rattentötungsmittel  auf  Schiffen  verwendet!), 
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weil  die  Gewebfeaern  stark  leiden  ond  zwar  Pflanzenfaeer  mehr  als  tierische. 
Die  Fasern  absorbieren  die  schweflige  Säure,  es  bildet  sich  sehr  leicht 
Schwefelsänre,  welche  die  Cellnlose  unter  Bildung  von  Glykose  zerstört. 
In  Chloride  enthaltenden  Stoffen,  solchen  z.  B.,  welche  mit  Seewasser 
gereinigt  wurden,  entsteht  durch  Schwefeldioxyd  und  Dampf  Salzsäure, 
welche  ihrerseits  ebenfalls  Cellnlose  stark  angreift.  —  Zur  Verhinderung 
der  den  Gewebfasem  schädlichen  Säurebildung  empfiehlt  B.  dem  zum 
Waschen  der  Gewebe  dienenden  Wasser  50  g  Soda  oder  Borax  fQr  das 
kg  Gewebe  zuzusetzen.  Samea. 

Beythien  (16S)  referiert  in  der  in.  Jahresversammlung  der  freien 
Vereinigung  der  Nahrungsmittel-Chemiker  ip  Stuttgart  über  Zulässigkeit 
und  Beurteilung  der  schwefligen  Säure  in  diversen  Nahrungs-  und  GenuTs- 
mitteln,  als  Fleisch,  Wein,  Hopfen,  Bier,  diese  Frage  besonders  eingehend 
behandelnd  bezüglich  der  Obst-  und  Gemfisekonserven,  wie  Dörrobst  — 
B.  unterbreitet  der  Versammlung  folgende  Schlnfssätze : 

1.  Das  Schwefeln  des  Dörrobstes  erscheint  nicht  erforderlich,  um 
haltbare  Waren  zu  erzielen,  sondern  es  ermöglicht  in  erster  Linie,  den 
Erzeugnissen  den  Anschein  besserer  Beschaffenheit  zu  verleihen  bezw. 
nach  langdanernder  Aufbewahrung  zu  erhalten  und  ist  daher  als  eine  Ver- 
fälschung im  Sinne  des  Nahrungsmittelgesetzes  zu  beurteilen. 

2.  Die  Bestimmung  auf  S.  114  n  der  „Vereinbarungen^:  „Schwef- 
lige Säure  ist  auf  alle  Fälle  zu  beanstanden^  ist  daher  aufrecht  zu  er- 
halten. 

3.  Die  Tatsache,  da&  die  schweflige  Säure  des  Dörrobstes  zum  grofsen 
Teile  oder  gänzlich  an  Zucker  gebunden  ist,  genügt  nicht  zur  Entacheidung 
ihrer  physiologischen  Wirkung.  Vielmehr  ist  die  letztere  im  Hinblicke 
auf  das  Vorkommen  reichlicher  Mengen  freier  schwefliger  Säure  in  den 
wäHsrigen  Auszügen  und  die  leichte  Dissoziierbarkeit  der  organischen 
Schwefligsäure- Verbindung  durch  praktische  Versuche  zu  ermitteln. 

4.  Unter  Berücksichtigung  des  stetig  wachsenden  Eonsums  und  der 
zunehmenden  Bedeutung  des  geschwefelten  Obstes  für  die  Volksemährung 
empfiehlt  es  sich  an  den  Herrn  Reichskanzler  das  Ersuchen  zu  richten,  bei 
dem  Kaiserlichen  Gesnndheitsamte  Untersuchungen  über  die  etwaige  Ge- 
sundheitsschädlichkeit des  geschwefelten  Dörrobstes  anzuregen  und  je 
nach  dem  Ausfalle  derselben  geeignete  Mafsnahmen  zu  treffen.       Sames. 

Kerp  (276)  teilt  in  der  III.  Jahresversammlung  der  freien  Ver- 
einigung der  Nahrungsmittel-Chemiker  mit,  dafs  das  Kaiserliche  Gesund- 
heitsamt dem  von  Bbtthisn  in  dieser  Versammlung  ausgesprochenen 
Wunsche  betr.  Prüfung  der  Verwendung  und  des  Verhaltens  der  schwef- 
ligen Säure  in  Nahrungs-  und  GenuTsmitteln  bereits  zuvorgekommen  sei. 
Es  habe  sich  herausgestellt,  dafs  in  mäfsig  geschwefelten  Weinen  die  ge- 
gebundene schweflige  Säure  als  Acetaldehyd- schweflige  Säure  enthalten 


186  Physiologie. 

ist  nnd  dafs  nur  in  Ausnahmefftllen,  wie  bei  überrnftTsiger  Schwefelung  der 
dadurch  erzengte  Überschafs  an  SO,  sich  mit  dem  Zucker  des  Weines  ver- 
bindet; in  geschwefeltem  Moste  nnd  in  stark  geschwefelten  Süfsweinen 
könne  die  Anwesenheit  von  Glykose  —  bezw.  Fmktoseschwefliger  Sänre 
angenommen  werden.  Auch  in  anderen  Nahrungs-  und  Genuftmitteln 
sei  die  SO^  in  gebundener  Form,  vielleicht  auch  an  Cellulose  und  Eiweüs- 
Stoffe  gebunden,  vorhanden.  Dafs  die  schweflige  Säure  frei  im  Dörrobete 
vorkomme,  war  nicht  feststellbar,  denn  wo  sie  drei  beobachtet  wurde, 
war  ihr  Auftreten  auf  eine  hydrolytische  Spaltung  der  gebundenen  Säure 
zurückzuftlhren.  Bei  dem  Lagern  des  geschwefelten  Obstes  an  der  Luft 
gehe  der  Gehalt  desselben  an  schwefliger  Säure  allmählich^  jedoch  in  sehr 
geringem  Mafse  zurtick.  Da  die  hydrolytische  Spaltung  der  Aldehyd-schwef- 
ligen Säure  selbst  bei  grofser  Verdünnung  nur  unbedeutend  ist,  ist  auch 
die  Quantität  der  „freien^  schwefligen  Säure  im  Weine  nur  eine  kleine. 

Die  pharmakologischen  Untersuchungen  haben  gezeigt,  dafs  die  ge- 
bundenen schwefligsanren  Salze  eine  ihnen  eigentümliche  Wirkung  auf  den 
Körper  nicht  besitzen  und  dafs  diese  auf  das  abgespaltene  schädliche 
Natriumbisulfit  zurückzuführen  ist  Nicht  von  gleicher  Bedeutung  ist  es, 
ob  die  schweflige  Säure  im  Weine,  Moste  oder  in  geschwefelten  Früchten 
genossen  werde,  sie  müsse  wegen  ihrer  Bindungsart,  ob  also  an  Acetal- 
dehyd  oder  an  Zucker  gebunden,  pharmokologisch  verschieden  beurteilt 
werden.  Sames, 

Zur  Frage  der  Verwendung  schwefliger  Säure  als  Konservierungsmittel 
bringt  Schmidt  (865)  einen  Beitrag.  Nach  vorst.  ref.  Untersuchungen 
von  W.  Kebp  ist  für  das  Vorkommen  von  Schwefelsäure  im  Wein  nament- 
lich eine  Verbindung  von  Wichtigkeit,  die  „acetaldehydschweflige  Sänre  **. 
Nur  zum  kleinen  Teil  kommt  daneben  freie  schweflige  Säure  vor.  Da 
Acetaldehyd  in  Früchten  aber  nicht  vorkommt,  so  muTs  die  schweflige  Säure 
an  andere  Körper  gebunden  sein.  Kbbp  hat  hier  ebenfalls  einigen  Auf- 
schlufs  gegeben  und  die  Annahme  neu  gestützt,  dafs  sich  die  schweflige 
Säure  dem  Zucker  anlagere,  indem  er  glukoseschwefligsaures  Natrium 
darstellte.  Verf.  fand  nun,  dafs  die  schweflige  Säure  im  geschwefelten 
Dörrobst  in  gebundener  Form  vorkommt,  wahrscheinlich  als  „glnkose- 
schweflige  Säure  **.  In  freier  Form  scheint  sie  im  Dörrobst  nicht  vorzu- 
kommen. In  mit  schwefliger  Säure  behandelten  Lebensmitteln  scheint  die- 
selbe an  Eiweüsstoffe  oder  Cellulose  gebunden  zu  sein.  Beim  Aufbewahren 
von  Dörrobst  an  der  Luft  und  beim  Kochen  geht  der  Gehalt  an  schwefliger 
Säure  etwas  zurück.  Die  gebundenen  schwefligen  Säuren  wirken  ähnlich 
wie  die  freie  Säure  oder  das  schwefligsaure  Natrium.  Ob  sie  chronische 
Wirkungen  äufsern,  mufs  erst  durch  weitere  Versuche  festgestellt  werden. 

In  einer  Nachschrift  weist  die  Bedaktion  der  Konservenzeitung  da- 
rauf hin,  dafs  nach  neueren  Mitteilungen  von  Farnsteineb  es  als  fest- 
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stehend  betrachtet  werden  mttsse,  dafB  in  FrnchtBäften,  Bier  and  Wein  be- 
trächtliche Mengen  von  schwefliger  S&nre  nicht  an  Glnkose,  sondern  an 
andere  Körper  gebunden  seien.  Nach  Versuchen  der  Redaktion  sollen 
hieran  auch  die  Farbstoffe  der  Früchte,  sowie  des  Fleisches  beteiligt  sein. 

Eröber. 

Andrewes  und  Orton  (148)  nntersachten  die  desinfizierende  Kraft 
der  onterchlorigen  Säure.  Verff.  stellen  fest,  dafs  dieselbe  in  Abwesenheit 
organischer  Substanzen  von  sehr  intensiver  Wirkung  ist.  Anthraxsporen 
vmrden  von  einer  OyOlproz.  Lösung  ebenfalls  in  einer  Minute  abgetötet, 
Staphylococcus  pjogenes  aureus  von  einer  0,001proz.  Lösung  ebenfalls  in 
einer  Minute,  Bac.  coli  communis  in  derselben  Zeit  schon  von  einer 
0,0004proz.  Lösung.  In  Gegenwart  organischer  Substanz  wirkt  dagegen 
die  freie  Säure  verhältnismäfsig  schwach.  Verff.  sind  der  Ansicht,  dafs  in 
vielen  Fällen,  in  welchen  bei  Einwirkung  von  Desinflzientien  dem  Chlor 
die  Hauptrolle  zugeschrieben  wurde,  diese  wohl  eher  der  unterchlorigen 
Säure  zufällt.  Vergleichsweise  prüften  die  Verff.  auch  die  Wirkung  der 
unterchlorigen  Säure  bei  Einwirkung  von  Salzsäure  auf  Ammonium- 
persnlfat  und  bei  Einwirkung  von  Salzsäure  auf  Permanganat.  Hinsicht- 
lich der  Desinfektionswirkung  erwies  sich  das  Ammoniumpersulfat  dem 
Permanganat  ebenbfirtig,  in  Gegenwart  geringer  Mengen  organischer 
Substanz  war  es  der  sauren  Permanganatlösung  sogar  fiberlegen.  AuTserdem 
verdient  es  vor  letzterer  den  Vorzug  gröfserer  Haltbarkeit  und  des  Fehlens 
der  färbenden  Eigenschaften.  Bei  Desinfektion  der  Haut  und  der  Schwämme 
dfirfte  Ammoniumpersulfat  daher  grofsen  Vorteil  bieten.  KrÖber, 

Wiley  (398)  spricht  sich  ffir  die  Zulassung  der  Borsäure  oder  des 
Borax  als  Konservierungsmittel  nur  ffir  solche  Nahrungsmittel  aus,  bei 
welchen  die  aus  einer  Zersetzung  derselben  zu  befürchtenden  Nachteile 
erheblich  gröfser  sind,  als  die  Wirkung  des  Konservierungsmittels  selbst; 
bei  einer  allgemeinen  Zulassung  geringer  Mengen  Borsäure  zu  Kon- 
servierungszwecken könnten  die  dem  menschlichen  Organismus  zuge- 
ffihrten  Mengen  in  den  verschiedenen  Speisen  doch  eine  solche  Höhe  er- 
reichen, dafs  sie  zu  einer  Schädigung  des  Körpers  zu  führen  vermögen. 
—  Tagesmengen  von  weniger  als  0,5  g  Borsäure  oder  deren  entsprechende 
Menge  Borax  zeigen  keinen  unmittelbaren  Einflufs  auf  das  Wohlbefinden. 
Bei  andauernder  Aufnahme  macht  sich  jedoch  eine  Verminderung  des 
Appetits,  das  Geffihl  der  FfiUe  und  des  Unbehagens  im  Magen  geltend, 
welches  sich  zum  Ekel  und  direkten  Schmerzen  steigern  kann  und  mit  Ab- 
nahme des  Körpergewichts  verbunden  ist.  Diese  Merkmale  verschwanden 
wieder  bei  Aussetzung  der  Borsäuregaben.  —  Tagesmengen  von  4-5  g 
führten  bald  zu  Appetitlosigkeit,  Schwäche  und  Unwohlsein,  so  dafs  4  g  als 
höchste  Tagesdosis  anzusehen  sind;  3  g  werden  von  einigen  Personen  ffir 
kurze  Zeit  ohne  Beeinträchtigung  ihrer  Arbeitskraft  vertragen.   Doch 
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fahrten  in  anderen  Fällen  schon  Tagesgaben  von  2,  sogar  von  1  g  zn  den- 
selben Erscheinungen;  f0r  den  normalen  Menschen  sind  Gaben  von  0,5  g 
Borsänre  schon  zn  hoch,  besonders  wenn  sie  andauernd  dargereicht  werden. 

Sames, 
Der  „Deutschen  Nahrungsmittel-Rundschau",  Fachzeitschrift  des 
Bundes  deutscher  Nahrungsmittel -Fabrikanten  und  -H&ndler  hat  Dr. 
Wlleys  (397)  Bericht  an  das  Ackerbauministerium  der  Vereinigten  Staaten 
von  Amerika  vorgelegen  und  wird  nun  von  der  Redaktion  der  Zeitschrift 
in  interessanten  Ausführungen  besprochen.  Die  von  Wilbt  an  Personen 
angestellten  Versuche  werden  als  nicht  einwandsi^ei  erklärt,  besonders  weil 
die  Darreichungs  weise  der  Borpräparate  in  Gtelatinekapseln  denin  Nahrungs- 
und QenuTsmitteln  im  Eonservierungs&lle  eingeschlossenen  und  zum  Ge- 
nüsse gelangenden  Borverbindungen  in  der  Wirkung  auf  den  Organismus 
nicht  gleichstehe,  vielmehr  die  in  höchster  Konzentration  aus  der  Gelatine- 
kapsel in  den  Magen  eintretende  Borverbindung  auf  die  ihr  zunächst  liegen- 
den Teile  der  Magenwandung  eine  sehr  starke  lokale  Wirkung  ausüben 
müsse.  Auch  die  Annahme  Wilbys,  dafs  die  schädlichen  Wirkungen  des 
Konservierungsmittels  auf  den  menschlichen  Organismus  durch  die  wohl- 
tätige Einwirkung  regelmäfsiger  Lebensgewohnheiten,  die  Einnahme 
gleicher  Nahrungsmengen  aufgehoben  worden  wären,  sei  eine  rein  willküi*- 
liche,  denn  mit  gleichem  Rechte  könne  man  schliefslich  auch  die  Wirkung 
eines  heilsamen  Arzneimittels  auf  die  durch  die  Erkrankung  gebotene  regel- 
mäfsige  Lebensweise  usw.  zurückführen.  Von  entscheidender  Bedeutung 
sei  die  von  W.  konstatierte  Tatsache,  dafs  die  Versuchspersonen  sich  trotz 
ihrer  vorübergehenden  Gefährdung  durch  gelegentlich  ezcessive  Mengen 
Konservierungsmittel,  trotz  einer  die  Verdauung  notwendigerweise  schädi- 
genden Art  der  Inkorporation,  trotz  der  während  der  Versuche  eingetretenen 
Erkrankungen  an  Influenza  nach  SchluTs  der  sämtlichen,  7  Monate  dauern- 
den Versuchsperioden  in  besserem  Gesundheitszustande  befanden,  als  zuvor. 
Die  Befürworter  der  Verwendung  von  Konservierungsmitteln  dürften  mit 
diesem  Versuchsergebnis  zufrieden  sein.  Sames. 

Bokomy  (170)  prüfte  die  Wirkung  der  Vanadinsäure  auf  verschie- 
dene Mikroorganismen.  Von  einem  Vanadinsäurepräparat  der  Firma  G.  A. 
F.  Kahlbaum,  Berlin,  konnte  Verf.  nur  eine  Konzentration  von  0,26  ^/^  er- 
reichen (2,6  g  Vanadinsäure  in  1000  ccm  Wasser).  In  dieser  verhältnis- 
mäfsig  hohen  Konzentration  entwickelten  sich  noch  zahlreiche  Bakterien. 
Schimmelpilze  wachsen  bei  solchen  Konzentrationen  ebenfalls;  Hefe  stirbt 
ab.  Fadenalgen  (Conferven)  waren  nach  4  Tagen  in  0,26  und  0,052  proz. 
Vanadinsäure  abgestorben,  in  0,026 proz.  Lösung  aber  am  Leben  geblieben. 

Eröber. 
Zur  Wahrung  der  Priorität  bringt  Weüder-Neiimaiin  (394)  eine  Mit- 
teilung über  Flufssäure  als  Konservierungsmittel.  Anschliefsend  an  verschie- 
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dene  neuere  VerOifentlichiingen  und  Verfahren  zur  Konservierong  mittelB 
Flaorverbindiingen  berichtet  Verf.,  dafser  schon  seit  dem  Jahre  1895  sich  da- 
mit beschäftigt  habe,  Fln&sänre  zum  Sterilisieren  von  Flttssigkeiten  derart  za 
verwenden,  dafe  dieselbe  nachher  dnrch  Galciomsalze  wieder  gef&llt  wird, 
and  ferner,  dafs  er  dieses  Verfahren  nnterm  19.  April  1895  bei  der  Re- 
daktion der  Chemikerzeitung  versiegelt  deponiert  habe.  Kröber. 

E«  Koch  (28 1)  untersuchte,  ob  die  kolloidalen  Wismutpräparate  eben- 
so gute  desinfizierende  Eigenschaften  besitzen  wie  die  kolloidalen  Silber- 
Präparate.  Er  machte  einmal  Impfstriche  auf  Agarplatten,  die  mit  den 
beiden  Präparaten,  Wismutsubnitrat  und  kolloidalem  Wismutoxyd,  über- 
schichtet wurden,  ferner  wurden  stark  infizierte  Platten  in  der  Mitte  mit 
den  Präparaten  beetreut  um  eventuell  ein  Auzanogramm  zu  erhalten.  Die 
Wirkung  war  in  allen  Versuchen  eine  recht  schwache.  Das  kolloidale  Wis- 
mutoxyd (Bismon)  war  meistens  ein  wenig  giftiger,  nur  bei  Staphylococcus 
aureus  war  das  Verhältnis  umgekehrt.  Hahn. 

Bohtz  (168)  unterzieht  die  Frage  einer  näheren  Prüfung,  ob  ledig- 
lich physikalische  Eigenschaften  der  Metallpulver  und  nicht  etwa  auch 
chemische  eine  Vegetation  der  Mikroorganismen  hemmen.  Verf.  benutzte 
fünf  Metallpulvermischungen:  „Epithol-Silber^,  „Epithol-Gold^'jbeidestaub- 
artig,  den  Gegenständen  fest  anhaftend,  Goldbronze,  Silberbronze,  Alu- 
miniumbronze,  letztere  drei  Pulver  nicht  so  fein  staubförmig  und  femer  noch 
die  allgemein  kauf  lichenReinmetallpulver  und  einige  nicht  metallische  Pulver 
wie  Talcum,  Tonerde  und  Lycopodium.  Die  Epitholpräparate  wurden  von 
Apotheker  Gramm,  Stuttgart,  die  Bronzen  von  G.  Hermann,  Nürnberg  be- 
zogen, die  ersteren  erinnerten  im  Geruch  an  Maschinenöl,  die  letzteren 
waren  geruchlos.  Epithel -Silber  war  von  grauweifser.  Epithel -Gold  von 
gelbbrauner  Farbe  und  kupferglänzend,  es  enthielt  auch  fast  nur  Kupfer. 
Goldbronze  bestand  aus  Kupfer  und  Zink,  Silberbronze  aus  Zinn  mit  etwas 
Zink,  Alumininmbronze  fast  nur  aus  Aluminium.  —  Verf.  kommt  zu  fol- 
gender Zusammenfassung  seiner  Untersuchungsergebnisse: 

1.  Epithol-Gold  und  Epithol-Silber  haben  sich  als  keimfrei  erwiesen. 

2.  Die  gewöhnlich  im  Handel  vorkommenden  Bronzepulver  sind  fast 
keimfrei  und  enthalten  nur  spärlich  Saprophyten. 

3.  Die  Metallpulver  und  Metallpulvermischungen  verteilen  sich  in 
dünnster  Schicht  auf  der  Oberfläche  der  zur  Bakterienzüchtung  gebräuch- 
lichen Nährsubstrate  und  haften  dann  der  Oberfläche  fest  an. 

4.  Die  angewandten  Metallpulver  beeinträchtigen  den  Feuchtigkeits- 
gehalt der  Kulturen  nicht. 

5.  Die  meisten  Metallpulver  gehen  mit  den  eiweifshaltigen  NlUirsub- 
straten  Verbindungen  ein,  die  in  verschiedenem  Grade  entwicklungs- 
hemmend oder  keimtöt^id  auf  Bakterien  wirken. 

6.  Gepulvertes  Kupfer  und  kupferhaltige  Pulver  wie  Epithol-Gold 
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nnd  Goldbronze  bewirken  bei  den  gebräuchlichen  eiweüUialtigen  Nähr- 
Substraten  unabhängig  von  der  Anwesenheit  pflanzlicher  Mikroorganismen 
eine  blangrfine  Verfärbung,  die  schon  nach  zwei  Stunden  sichtbar  wird  und 
nach  24  Stunden  intensiv  ausgeprägt  ist. 

I.  Versuchsreihe:  Metallpulver  werden  auf  Agar-  und  Gelatineplatten 
über  Milzbrandsporen-  und  -bacillenaussaaten  fein  aufgestreut  Diese  Kul- 
turen werden  einer  Temperatur  von  37,5®  ausgesetzt.  Unter  diesen  Be- 
dingungen ergibt  sich: 

7.  Milzbrandsporen  werden  am  Auskeimen  zu  Bacillen  in  Fadenver- 
bänden gehindert  unter  Cadmium,  Epithol-Gold,  Goldbronze,  Magnesium, 
Kobalt,  Kupfer,  Silber,  Wismut  und  Zink. 

8.  Milzbrandbacillen  in  Faden  verbänden  verflfilssigen  diejenigen  Gela- 
tineplatten nicht,  welche  mit  Cd,  Epithol-Gold,  Goldbronze,  Mg,  Co,  Cn,  Ag, 
Bi  und  Zn  bedeckt  sind. 

9.  Milzbrandsporen  wachsen  zwar  zu  Bacillen  in  Fadenverbänden  aus, 
weisen  aber  nach  drei  Tagen  Verkrümmungen  auf  und  Knäuelbildungen 
unter  Epithol-Silber,  Silberbronze  und  Sn. 

II.  Versuchsreihe:  In  Petbi- Schalen  angelegte  Agarplattenkultureu 
werden  partiell  mit  Metallpulver  in  Form  einer  talergrofsen  Insel  bestreut 
und  bei  37,5  ®  gehalten.  Auf  der  Platte  wachsen  die  Kolonien  bis  auf  einen 
vegetationsfireien  Hof  um  das  Metallpulver. 

10.  Dieser  vegetationsf^eie  Hof  verkleinert  sich  mit  zunehmender  Zeit 
um  einen  Bruchteil. 

11.  Die  Breite  der  vegetationsfreien  Zone  ist  bei  den  angegebenen 
Metallpulvern  eine  verschiedene.  Auf  einer  mit  Milzbrandbac.  beschickten 
Gelatineplatte  hemmt  Zn  die  Vegetation  am  stärksten,  ein  breiter  Hof  um 
das  aufgestreute  Zn  wird  nicht  verflüssigt.  Von  geringerer  Wirkung  er- 
weist sich  gepulvertes  Zn,  dann  kommen  Mg,  Cd,  Epithol-Gold,  Goldbronze, 
Ag,  Co,  Silberbronze,  Bi  nnd  mit  geringster  Wirkung  Ni.  Auf  der  mit  Sta- 
phylokokken infizierten  Gelatineplatte  bleibt  gleichfalls  um  Zn  die  breiteste 
vegetationsfreie  Zone,  dann  folgen  Cu,  Ag,  Co  und  Ni. 

in.  Versuchsreihe:  Metallpulver  werden  mit  gewöhnlicher  Nähr- 
bouillon in  den  Verhältnissen  1 : 5,  1 :  10,  1 :  20,  1 :  80  usw.  gemischt  nnd 
4  Tage  lang  im  Brutschrank  gehalten.  Es  bilden  sich  hierbei  ganz  unab- 
hängig von  Bakterienvegetationen  Metallalbuminate.  Werden  nun  solche 
Mischungen  nach  4  Tagen  durch  Filtration  von  den  chemisch  nicht  gebun- 
denen und  nicht  gelösten  Metallen  befreit,  dann  zeigt  sich,  dafs  die  Filtrate 
teilweise  entwicklungshemmend  auf  Bakterien  wirken  und  zwar  werden 

12.  Milzbrandsporen  am  Auswachsen  zu  Bac.  in  Fadenverbänden  ge- 
hindert durch 

a)  kupferalbuminathaltige  Filtrate  (Epithol-Gold)  im  Verhältnis 
1:30. 
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b)  GoldbroiuEe,  Mg,  Co  nnd  Zn  im  Verhältnis  1 :  20. 

c)  Bi,  Ni  im  Verhftltnig  1 :  10. 

18.  Nicht  sporenbaltige  MUzbrandbac.  in  Fadenverbänden  werden  ab- 
getötet durch  folgende  „Metallalbnminat  enthaltenden  Filtrate**: 

a)  Cn,  Epithol-Goldy  Goldbronze  im  MiBchnngsverhältnis  1 :  20. 

b)  Cd,  Co,  Zn  im  Verhältnis  1:10. 

c)  Süherbronze  im  Ifischnngsverhältnis  1 : 5. 

14.  Staphylococcns  pyogenes' albas  wird  nach  einem  Tage  abgetötet 
von  folgenden  „Metallalbnminat  enthaltenden  Filtraten^: 

a)  Ca,  Epithol-Gold,  Goldbronze  im  Ifischongsverhältnis  1:10. 

b)  Pb,  Cd,  Fe,  Co,  Ni,  Zn  im  Mischongsverhältnis  1 : 5. 

15.  Bac.  Indiens  wird  abgetötet  durch  folgende  Metallalbuminat  ent- 
haltenden Filtrate:  Cu,  Co,  Epithol-Gold,  Goldbronze  im  Verhältnis  1 : 5. 

16.  Sardna  lutea  wird  abgetötet  durch  folgende  Metallalbuminat  ent- 
haltenden Filtrate: 

a)  Cu,  Co,  Epithol-Gold,  Goldbronze  im  Verhältnis  1 :  20. 

b)  Pb,  Cd,  Ni  im  Verhältnis  1:10. 

c)  Silberbronze,  Bi,  Zn  im  Verhältnis  1 : 5. 

rV.  Versuchsreihe:  A.  Statt  der  bisher  angewandten,  gewöhnlichen 
Nährbouillon  wird  sterilisierte  Ascitesflttssigkeit  eines  Hundes  benutzt.  Sie 
wird  wie  frfiher  die  Bouillon  mit  Metallpulvern  im  Verhältnis  1 :  10,  1 :  20 
usw.  gemischt  und  bei  37,5^  gehalten.  Es  bilden  sich  hierbei  Metallalbu- 
minate.  Werden  nun  diese  Mischungen  nach  4  Tagen  durch  Filtration  von 
den  chemisch  nicht  gebundenen  MetaUen  befreit,  dann  zeigt  sich,  dafs  die 
Filtrate  teilweise  entwicklungshemmend  auf  Mikroorganismen  wirken. 

17.  a)  Cadmiumalbuminathaltiges  Filtrat  wirkt  abtötend  auf  Sarcina 

lutea  und  Bac.  rhusiopathiae  suis  (Schweinerotlaufbac.)  im 
Mischungsverhältnis  1 :  10. 
b)  Epithol-Gold-  und  Kobaltalbuminat  enthaltende  Filtrate  töten 
ab:  Sarcina  lutea  und  Staphylokokkus  albus  im  Mischungsver- 
hältnis 1:10,  femer  Bac.  rhusiopathiae  nur  im  Verhältnis  1 :  20. 
B.  Steril  gemachtes,  jauchiges  Brusthöhlenexsudat  eines  an  gangrä- 
nöser Pneumonie  verendeten  Pferdes  wird  mit  Epithol-Gold  im  Verhältnis 
1:5,  1:10,  1 :  20  USW.  gemischt,  bei  87,5^  gehalten  und  nach  4  Tagen 
filtriert.  Diese  Epithol-Goldalbuminat  enthaltenden  Filtrate  hemmen  teils 
die  Vegetation  einiger  Mikroorganismen. 

18.  Epithol-GoldalbuminatenthaltendesFütrattötet  ab:  imMischungs- 
verhältnis 1 : 5  Bac.  Indiens,  im  Verhältnis  1:10  Bac.  Anthracis,  im  Ver- 
hältnis 1 :  20  Staphylococcns  albus  und  Sarcina  lutea. 

V.  Versuchsreihe:  Eiter  aus  einem  Abszeis  der  Eehlgangslymphdrttsen 
eines  an  Druse  erkrankten  Pferdes,  welcher  rein  Streptococcus  equi  enthält, 
wird  in  sterile  Röhrchen  gelassen.  Verschiedene  Metallpulver  werden  dar- 
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auf  mit  ihm  im  Verhältnis  1 :  10,  1 : 5,  2 : 5,  3 : 5,  4 : 5  mittels  steriler  Glas- 
stäbe möglichst  gleichmäfsig  verrührt.  Die  Ifischang  wird  einen  Tag  bei 
37,5  ^  gehalten.  Es  zeigt  sich  nach  dieser  Frist,  dafs  der  Streptoeocens  eqni 
abgetötet  ist: 

19.  bei  Cu,  Co,  Goldbronze,  Epithol-Gold  im  Mischungsverhältnis  1 : 5, 
bei  Cd  im  Verhältnis  3 : 5,  bei  Zn  und  Ni  im  Verhältnis  4 : 5. 

VI.  Versachsreihe:  Kartoffelbrei,  bezw.  Apfeldekokt  und  Pflaumenmus 
werden  steril  in  PsTBi-Schalen  mit  einer  dfinnen  Schicht  der  Metallpulver 
bedeckt  und  im  Zimmer  offen  aufgestellt,  so  dafs  Keime  auf  die  Oberfläche 
fallen  können.  Nach  8  Tagen  wird  meist  die  Ve8:etation  sichtbar. 

20.  a)  Die  Bedeckung  der  Substrate  mit  Pb,  Cd,  Fe,  Epithel -Gold, 

Goldbronze,  Co,  Cu,  Ni,  Zn  verhinderte  eine  Vegetation  von 
Saprophyten. 
b)  Unter  Süberbronze  findet  bei  allen  drei  Substraten  nur  spär- 
liches Wachstum  statt,  ebenso  bleibt  unter  Sn  und  Epithel- 
Silber  die  Vegetation  auf  Kartoffelbrei  eine  spärliche.  Sames. 
Falek  (217)  prüfte  die  Desinfektionswirkung  von  Sublimat,  Sub- 
lamin,  Lysol  und  Seifenspiritus  an  Schimmelpilzsporen,  die  auf  der  Hand 
festgeklebt  waren.  Allgemein  waren  trockene  Sporen  widerstandsfthiger 
als  feuchte.  Eine  Lösung  von  2  ^/qo  Sublamin  genflgt  nicht  zur  Desinfektion, 
dagegen  eine  Ipromill.  Sublimat-  oder  2proz.  Lysollösung.  Die  Wirksam- 
keit wird  durch  96  oder  76proz.  Alkohol  nicht  erhöht,  wohl  aber  durch 
Seifenspiritus.  Weitere  Versuche  mit  Seifenspiritus  zeigen  dann,  dafs  die 
alkoholische  Seifenlösung  tiefer  in  die  Haut  eindringt  als  die  wässrige;  sie 
schäumt  erst  beim  weiteren  Waschen  im  Wasser  und  kann  dadurch 
besser  Schmutzteilchen  von  der  Haut  entfernen.  Sie  löst  und  emnlgiert 
das  Fett  leichter  und  benetzt  daher  schneller  die  durch  Wasser  aUein 
schwer  benetzbaren  Sporen.  Verf.  empfiehlt  als  beste  Zusammensetzung 
eine  Mischung  von  15%  Natronseife,  15%  Wasser  und  70%  Alkohol; 
die  Mischung  kommt  unter  dem  Namen  Sapal  in  den  Handel.  Rahn. 

Heller  (256)  bezeichnet  zunächst  die  Faktoren,  von  welchen  der 
Desinfektionswert  des  einzelnen  zur  Desinfektion  dienenden  chemischen 
Körpers  abhängt  und  die  Anforderungen,  welche  in  praxi  an  einen  solchen 
Körper  zu  stellen  sind.  —  Aus  den  bisherigen  Literaturangaben  ist  zu  ent- 
nehmen, dafs  der  gewöhnlichen  Seife  ein  entwicklungshemmender,  in  höherer 
Konzentration  völlig  desinfizierender  Einflufs  zuzuschreiben  ist  und  dafs 
ein  Zusatz  von  Seife  zu  Desinfektionsmitteln  aufserordentlich  verschieden 
beurteilt  wird.  H.'s  eigene,  zur  Klärung  der  Anschauung  über  den  desinfi- 
zierenden Wert  der  Seife  angestellten  Versuche  wurden  mit  Sapo  kalinus 
(Ph.  G.)  und  Phenol  ausgeführt  und  zwar  wurde  jeder  der  beiden  Körper 
sowohl  allein  fftr  sich,  als  auch  in  Mischungen  verschiedener  Konzentration 
angewendet.  Zu  20  ccm  sterilen  Wassers  wurden  10  Tropfen  einer  2tägi- 
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gen  Bonillonknltur  eines  TjrphuBstammes  zngegeben,  hierauf  5  com  der 
Deginfektionsidsiing  and  nmgeschüttelt.  20  Minuten  nachher  wurde  1  com 
der  Mischung  zu  9  ccm  Nährgelatine  gegeben,  von  dieser  I.  Verdünnung 
wieder  1  ccm  zu  Verdünnung  H,  von  der  Verdünnung  II  0,5  ccm  zu  Ver- 
dünnung III  und  von  Verdünnung  III  0,25  ccm  zu  Verdünnung  IV  ver- 
wendet, doch  80,  dafs  die  Gesamtmenge  in  den  4  ReagensrGhrchen  stets 
10  ccm  betrug;  alsdann  wurden  die  Gelatineröhrchen  in  Platten  ausge- 
gossen. Um  im  Falle  des  völligen  Ausbleibens  der  Typhuskolonien  zu  er- 
kennen, ob  nur  Wachstumshemmung  oder  ob  völlige  Desinfektion  vorliege, 
wurden  4  qcm  grofse  Stücke  aus  der  Gelatineplatte  steril  ausgeschnitten 
und  in  Bouillon  bei  87  ®  weiterhin  geprüft.  —  Seine  üntersuchungsergeb- 
nisae  faTst  R,  wie  folgt,  zusammen: 

1.  Sapo  kalinus  (Ph.  G.)  besitzt  nur  eine  geringe  desinfizierende  Kraft. 

2.  Mit  Phenol  bildet  er  bis  zu  einem  Verhältnis  von  1 : 8  schon  bei 
gewöhnlicher  Temperatur  ohne  jeden  weiteren  Zusatz  eine  Lösung. 

8.  Die  Desinfektionskraft  des  Phenols  wird  durch  den  Znsatz  von  Seife, 
welche  kein  freies  Alkali  besitzt,  gesteigert.  —  Die  Steigerung  ist  am 
gröiflten  bei  dem  Verhältnis  von  1:1.  Während  Tjrphusbacillen  in  20  Mi- 
nuten von  Phenol  erst  durch  eine  5proz.  Lösung  vernichtet  werden,  werden 
sie  in  der  gleichen  Zeit  bei  Anwendung  einer  Mischung  von  gleichen  Teilen 
Phenol  und  Seife  durch  eine  4proz.  Lösung  abgetötet:  man  erreicht  also  den 
gleichen  Erfolg  mit  weniger  als  der  Hälfte  Phenol. 

4.  Überträgt  man  diese  Erfahrungen  mit  Phenol  und  Seife  auf  die  in 
Wasser  unlöslichen  Kresole,  so  kann  man  den  Schlufs  ziehen,  dafo  die  Ver- 
wendung von  Seifie  bei  der  Herstellung  von  kresolhaltigen  Desinfektions- 
mitteln nicht  nur  die  Lösung  der  Kresole  in  Wasser  ermöglicht  in  einer 
zur  Desinfektion  erforderlichen  Konzentration,  sondern  dafs  die  Desinfek- 
tionskraft  einer  KresolseMlsnlösung  durch  den  Seifenzusatz  erheblich  ge- 
steigert wird.  —  Entweder  ist  die  Erhöhung  der  Desinfektionskrafb  dui'ch 
die  an  sich  wenig  wirksame  Seife  darauf  zurückzuführen,  dafs  die  Des- 
infektionsobjekte der  wirksamen  Substanz,  d.  h.  dem  Kresol  zugänglicher 
gemacht  werden  oder  es  kann  sich  aus  Phenol  resp.  Kresol  und  Seife  ein 
neuer,  kompliziert  zusammengesetzter  Körper  von  höherer  Desinfektions- 
kraft gebildet  haben  oder  schliefslich  kann  die  Lösung  des  Desinficiens 
(Phenol  resp.  Kresol)  durch  den  Zusatz  von  Seife  eine  Steigerung  des  Dis- 
sociationsgrades  und  damit  eine  höhere  Wirksamkeit  erfahren.       Sames, 

Uebelmesser  (885)  stellte  vergleichende  Versuche  über  den  Des- 
infektionswert von  Kresoiseifenlösungen  verschiedener  Herkunft  an  und 
fand  dieselben  aufserordentlich  verschieden.  Von  9  verschiedenen  Proben 
töteten  in  Iproz.  Lösung  5  eine  Prodigiosusauf^chwemmung  in  1  Minute, 
während  2  noch  nach  15  Minuten  keine  vollständige  Sterilität  erzielt  hatten. 
Bei  Bact  coli  war  das  Resultat  ganz  ähnlich.  In  2proz.  Lösung  waren  mit 
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einer  Ausnahme  in  15  Sekunden  alle  Bakterien  getötet.  Die  mangelhafte 
Wirkung  einiger  Präparate  beruht  auf  dem  niedrigen  Eresolgehalt.  Die 
vom  Reichsgesundheitsamt  vorgeschriebene  5proz.  Kresolseifenlösnng  hält 
Verf.  fftr  zu  konzentriert,  da  sie  die  Hände  stark  angreift^  und  will  sie 
durch  eine  2proz.  ersetzt  wissen.  Bahn. 

Fehrs  (219)  untersuchte  6  verschiedene  Handelsmarken  von  Liquor 
cresoli  saponatus  auf  ihren  Desinfektionswert  und  konstatierte  dabei,  dafs 
diese  Präparate  von  verschiedener  chemischer  Zusammensetzung  und  Wir- 
kung sind.  Verf.  vermutet,  dafs  die  grOfsere  Wirksamkeit  einzelner  Prä- 
parate vorzugsweise  auf  höheren  Gehalt  an  Meta-  und  Parakresol  zurftck- 
zuführen  ist,  während  in  den  desinfektorisch  schwächer  wirkenden  Präpa- 
raten diu  Orthokresol  vorwiegen  würde.  Kröber. 

Oorblng  (287)  untersuchte  die  keimtötende  Kraft  des  Saprol,  wenn 
es  in  dünner  Schicht  auf  einer  bakterienhaltigen  Flüssigkeit  schwimmt. 
Er  benutzte  hierzu  weite  Röhren  mit  10,  20,  30,  40  und  100  ccm  hoher 
Kulturflüssigkeitsschicht  mit  Bact.  coli,  auf  welcher  die  Saproldecke 
schwamm.  Täglich  vnurde  aus  einem  unten  an  den  Röhren  angebrachten, 
sterilisierbaren  Hahn  eine  Probe  entnommen  und  zur  Keimzählung  ver- 
wendet. Bei  l^/o  Saprol  war  in  24  Stunden  die  Flüssigkeit  vollständig 
steril,  bei  0,5^/o  ebenfalls,  ausgenommen  das  100  cm-Rohr,  das  erst  nach 
3  Tagen  völlig  steril  war.  0,1  ^/o  Saprol  genügt  nicht  zur  Sterilisation. 

Ein  weiterer  Versuch  zeigte,  dafs  eine  bakterienhaltige  Flüssigkeit, 
die  durch  eine  Saprolschicht  hindurchfliefst,  sehr  vollständig  in  kürzester 
Zeit  sterilisiert  wird.  Die  Wirkung  läfst  aber  bald  nach.  80  ccm  Saprol 
waren  nach  dem  Durchfliefsen  von  18  Liter  Flüssigkeit  vollkommen  aus- 
gelaugt. Bahn. 

Bokomy  (169)  prüfte  eine  Anzahl  neuer  Antiseptika,  nämlich  üro- 
tropin  (Hexamethylentetramin),  Helmitol  (das  Urotropinsalz  der  Anhydro- 
methylenzitronensäure),  Hetol  von  Kalle  &  Co.  (zimtsaures  Natrium)  und 
Anthrasol  von  Knoll  &  Co.,  Ludwigshafen.  Verf.  fand,  dafs  Urotropin  in 
5proz.  Lösung  die  Vermehrung  von  Hefe  noch  nicht  hemmt,  in  0,5-lproz. 
Lösung  Fäulnisbakterien-Entwicklung  verzögert,  aber  nicht  aufhält  Essige 
bakterien  und  Milchsäurebakterien  wurden  wenig  gehemmt  —  Während 
Verf.  das  Helmitol  als  ganz  gutes  Antiseptikum  anspricht,  hält  er  Hetol 
und  Anthrasol  für  wenig  wirksam.  Kröber. 

Polenske  (345)  hat,  nachdem  die  als  konservierender  Zusatz  zu 
Fleisch  verbotenen  Stoffe  bezeichnet  worden  sind,  eine  Anzahl  der  im 
Handel  angebotenen  Konservierungsmittel  für  Fleischwaren  im  Auf- 
trage des  Gesundheitsamtes  untersucht.  In  diesen  Gemischen,  welche 
teils  Sakgemenge,  teils  Flüssigkeiten  waren,  sind  verbotene  Stoffe  nicht 
vorgefunden  worden.  Die  Flüssigkeiten  (Securo,  Viandol  I,  Carnecons) 
enthielten  gemeinsam  essigsaure  Tonerde,  Zucker  und  Salpeter,  in  den 
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Salzgemischen  war  der  Salpeter  neben  dem  Kochsalz  ein  vorherrschender 
Bestandteil  [Barmenit-POkel  I,  Wittenberger  POkelsalz,  einfaches  Eonser^ 
vierongssalz  (Pökelsalz),  Camiform  A];  aufserdem  enthielten  die  verschie- 
denen Gemische  noch  Zncker,  Natrinmphosphat,  -acetat,  Salmiak  and  freie 
BenzoSsänrtf.  Zwei  Worstgewürzsalze  [Cervelatwnrst-OewtirzsalZy  Cerve- 
latwnrstsalz  (Gewürzsalz)]  enthielten  Zusätze  von  gepulvertem  Gewürz, 
hauptsächlich  Pfeifer.  Aufser  den  bereits  mit  Namen  angeführten  Gemen- 
gen finden  sich  in  der  Originalarbeit  die  Analysen  von:  Hackfleischpulver 
Viktoria-Rote  I  (vegetabilisches  Pulver),  Camiform  B,  Camokonservesalz, 
Bubrolin-Dauerwurstsalz,  Michels  Cassala-Salz,  „Servator*',  Spezial-lßlch- 
und  Butter-Konservesalz.  Satnes, 

Verwendung  der  FlelschkonseiTleniiigsiiilttel  (224)  „Solid'' 
und  „  Kamat^  wurde  gerichtlich  beanstandet,  weil  nach  Juckshagk  ersteres 
vorwiegend  SO,,  letzteres  sowohl  SO,  als  Na^SO^  und  Borsäure  enthielt 

Leichmann. 

Zur  Konservierung  von  je  1  Dutzend  Eiern  (207)  dient  in  China, 
nach  Journal  des  Halles,  ein  Brei  aus  ^/,  l  Zjrpressen-  oder  Bohnenstengel- 
asche  oder  Pottasche,  0,8  1  Kalkpulver  und  ca.  60  g  fein  zerstofsenem 
Kochsalz,  in  starkem  Teeaufgufs  angerührt  Die  damit  überschlackten 
und  in  irdenem  Gefäfs  luftdicht  verschlossenen  Eier  sollen  unbegrenzt 
haltbar  sein.  Leiehmann. 

Sehfile  (867)  fand  durch  Untersuchung,  dafs  das  von  Dr.  A.  Fobl- 
BiKG,  Frankfurt  a./M.,  fabrizierte  „Sterilisol^  ein  weifses,  kochsalzhaltiges, 
von  Formaldehyd  und  schwefliger  Säure  freies  Pulver  ist,  dessen  Zusatz  zu 
Wein  sich  nicht  mit  dem  Weingesetze  vereinbaren  lälst  Sames. 

Roth  (855)  zeigte,  dafs  es  durch  Zusatz  gewisser  Mengen  von  Koffein 
zu  bestimmten  Nährböden  gelingt,  die  Entwicklung  und  sogar  die  Lebens- 
fähigkeit des  Bact.  coli  völlig  zu  hemmen,  während  Bac.  typhi  gar  nicht 
oder  nur  gering  beeinfluTst  wird.  Damit  wäre  die  Anwendung  einer  Vor- 
kultur,  d.  h.  also  die  Anreicherung  des  letzteren  Bacteriums,  möglich  ge- 
macht. Eröber. 

Kttster  (294)  zeigte  durch  Versuche,  dais  mit  Hilfe  von  Luftdurch- 
spülung und  gleichzeitiger  Abkühlung  die  Bakterienzahl  eines  Wassers 
beträchtlich  herabgesetzt  und  dauernd  niedrig  erhalten  werden  kann.  Ab- 
kühlung allein  übt  einen  hemmenden,  im  günstigsten  Fall,  wenn  das  Wasser 
auf  6®  gehalten  wird,  auch  einen  mäfsig  bakterienvermindemden  Einflnls 
aus.  Diese  Tatsachen  treten  um  so  mehr  in  Erscheinung,  je  mehr  es  sich 
um  den  Einflufs  auf  verunreinigende  Bakterien,  nicht  auf  typische  Wasser- 
formen handelt  —  Ähnlich  wie  die  Durchltlfbung  (Luftdurchspülung), 
welche  bei  der  Selbstreinigung  der  Gewässer  eine  so  grofse  Bolle  spielt, 
wirkt  das  Wasserstofiuperoxyd.  Verf.  betont,  dafs  4)ei  der  Wasserstoif- 
superozyddesinfektion  des  Wassers  nicht  aufser  acht  gelassen  werden  darf, 

Koohi  Jahresbericht  XY.  10 
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dafs  sich  die  pathogenen  Bakterien  hierbei  nnter  sehr  ongünstigen  Be- 
dingungen befinden  bezüglich  ihrer  Ernährong  und  im  Konkurrenzkampf 
mit  den  natürlichen  Wasserbakterien,  dafs  man  deshalb  auch  dieser  Art 
der  Trinkwasserdesinfektion  einen  höheren  Wert  als  bisher  beilegen  und 
sie  nicht  in  Parallele  stellen  dürfe  mit  Versuchen  über  Wasserstoffisuper- 
oxydwirkung  auf  pathogene  Bakterien,  welche  in  Nährlösungen  bei  37^  C. 
kultiviert  wurden.  Wegen  der  angenehmen,  leichten  Verwendbarkeit  sei 
das  Wasserstoffsuperoxyd  in  SOproz.  Lösung  für  den  Hausgebrauch  beson- 
ders empfehlenswert.  Kröher. 

Kocai  und  Loew  (292)  unterwarfen  einer  Untersuchung  die  Frage, 
ob  Aspergillus  auf  sich  selbst  oder  andei*e  Pilze  seiner  Art  entwicklungs- 
hemmende Stoffe  zu  erzeugen  vermag,  da  auf  dem  aus  gekochten  Sojabohnen 
mit  Aspergillus  oryzae  erzeugten  japanischen  Käse  „Mise"  trotz  hohen 
Feuchtigkeitsgehaltes  desselben  und  genügend  hoher  Temperatur  nie 
Schimmeientwicklung  zu  bemerken  ist.  Miso  ist  meist  schwach  sauerer 
Reaktion,  enthält  11  o/o  Kochsalz,  50-60^0  Wasser,  13-24%  Kohle- 
hydrate und  ExtraktstoffB,  5-6,5 <>/o  ^ett  und  6-12 ^/o  Proteinstoffe;  im 
offenen  Becherglase  liegend  entwickelte  sich  auf  ihm  nach  einiger  Zeit 
eine  Hefeschicht,  welche  später  von  einer  Sarcina  und  schliefslich  von  Bac. 
prodigiosuB  überwuchert  wurde.  —  Die  Versuche  ergaben,  dafs  Aspergillus 
oryzae,  wenn  in  einer  Lösung  von  Zucker,  Pepton,  primärem  Kalium- 
^osphat  und  Magnesiumsulf at  gezüchtet^  tatsächlich  Stoffe  erzeugte,  welche 
in  der  steril  filtrierten  Flüssigkeit,  auch  nach  Aufkochen  derselben,  eine 
EntwidduAg  von  Pilzhyphen  aus  den  zugesetzten  Penicilliumkonidien  nicht 
zuliefsen  und  auch  dann  nicht,  wenn  weiterhin  noch  Pepton  der  Flüssig- 
keit zugegeben  wurde.  Ebenso  entwickelten  üch  Penicilliumkonidien  nicht 
auf  dner  ganz  schwach  alkalischen  Kulturflüssigkeit  des  Bac.  pyocyaneus. 

Sames, 

Nach  Walker  und  Murray  (389)  wurden  TyphusbaciUen  auf  Agar, 
Gelatine  oder  Bouillon,  mit  Zusatz  von  0,2  ^/^  Methylviolett,  20mal  so  lang 
als  gewöhnlich  und  mit  der  Zeit,  bei  hervortretender  Abgrenzung  kürzerer 
Zellen  und  bei  schwindender  Beweglichkeit,  noch  sehr  viel  länger,  indessen 
sie  in  den  jungen,  auf  Agar  gewachsenen,  tief  farbigen  Kolonien,  welche 
kleiner  waren  als  sonst,  eine  reiche  Begeifselung  der  Fäden,  bei  Umpflan- 
zung auf  gleichartigem  Substrat  dieselbe,  leicht  agglutinierbare  Fadenform 
darboten,  auf  ungefärbtem  Boden  aber  in  ihrer  bekannten  .Gestalt  wieder 
hervortraten.  Bei  Bact.  coli  und  Vibrio  cholerae,  sowie  bei  Verwendung 
mancher  anderen  Farbstoffe,  zeigten  sich  die  nämlichen  Erscheinungen  in 
geringerem  Maike.  (Centralbl.  f.  Bakter.)  Leichmann, 
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Bakterien  im  Wasser 

Der  Jahresbericht  der  kgl.  Versachs-  und  PrAfiingBaiiBtalt  fClr  Wasser- 
Tersor^ng  (391)  und  AbwftsBerbeseitignng  bringt  fiber  die  wisaenschaft- 
liehen  Arbeiten  der  Anstalt  folgende  Mitteiiong«!: 

In  der  biologischen  Abteilnng  worden  die  Untersnchingen  über 
die  Anwendung  der  biologischen  Analyse  fortgesetzt.  Es  zeigte  sich  dabei 
der  grofse  Wert  dieser  Methode,  konnte  doch  in  einem  Falle  allein  durch 
die  biologische  Analyse  in  einem  Ornndwasser,  welches  f&r  eine  Trink- 
wasserleitnng  verwendet  wurde,  der  Zutritt  von  Flufswasser  nachgewiesen 
werden.  Im  Berichtsjahre  fand  zum  biologischen  Studium  eine  Havelbe- 
fahrung  statt,  die  im  nächsten  Etatsjahr  fortgesetzt  werden  soll.  Femer 
wurden  die  pflanzlichen  und  tierischen  Organismen  anderer  Flttsse  nach 
ihrem  Vorkommen  im  reinen  und  verschmutzten  Wasser  und  nach  ihren 
Ijebensgemeinschaften  bestimmt  sowie  der  FluÜMchlamm  und  seine  Be- 
wohner untersucht 

Die  hygienisch-bakteriologische  Abteilung  befttfste  sich  besonders  mit 
der  bakteriologischen  Kontrolle  der  Wilmersdorfer  biologischen  Versuchs- 
anlage auf  der  Hauptpumpstation  in  Charlottenburg.  Ferner  wurden  die 
neuen  Verfahren  zum  Nachweis  von  Typhusbacillen  im  Wase^  geprüft 
und  systematische  Untersuchungen  darfiber  angestellt,  ob  sidi  in  den  Ab- 
flüssen biologischer  Tropfkörper  gelegentlich  Typhusbacillen  durch  das  neue 
RoTH-FicKER-HoiVMANssche  Anreicherungsverfahren  nachweisen  lassen. 
Weiter  wurde  die  Verwertbarkeit  der  reduzierenden  Fitgensdiaften  der 
Bakterien  als  Indikator  für  eine  genügende  Abwasserreinigung  geprüft. 

In  der  chemischen  Abteilung  wurden  die  Untersuchungen  über  die 
Einwirkung  des  Ozons  auf  Abwässer  fortgesetzt.  Femer  wurden  n.  a.  die 
Verteilung  und  Reinigung  von  Abwässem  und  der  Abbau  reiner  Substanzen 
wie  Harnstoff,  Zucker  usw.  in  Tropfkörpern  untersucht  und  die  chemischen 
Vorgänge  im  Faulraum  studiert. 

Während  des  Berichtsjahres  wurde  das  zweite  Heft  der  „Mitteilungen 
der  Königlichen  Prüftingsanstalt  für  Wasserversorgung  und  Abwässer- 
beseitigung herausgegeben,  worin  folgende  Arbeiten  veröffentlicht  sind: 

1.  Über  dienitrifizierendenMikroorganismender Filterkörperbiologischer 
Abwä6sen*einlgungsanlagen.  Von  Dr.  SoHULTz-SoHULTZBNSTBDr. 

2.  Beiträge  zur  biologischen  WasserbeurteOung. 

a)  Trinkwasseruntersuchung  von  Privatdozent  Dr.  Kolkwitz. 

b)  Flufsschlamm-Untersuchungen  von  Prof.  Dr.  Mabsson. 

3.  Über  Bau  und  Leben  des  Abwasserpilzes  Leptomitus  lactens. 
Von  Privatdozent  Dr.  KoLKwrrz. 

4.  Beitrag  zur  mechanischen  Beinigung  von  Kanalwasser.  Bemerkungen 
zur  Kanalisation  von  Düsseldorf.  Von  Beigeordneten  Geusen  (Düssel- 
dorf) und  Dr.  Loook  (Düsseldorf). 

10» 
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5.  Outachten  der  Königlichen  Prüftingsanstalt  f&r  Wasserversorgung 
osw.  betreflfend  dasProjektderWasserversorgtingder  Stadtlf agdebnrg 
aus  dem  Fiener  Brach.  Berichterstatter  Prof.  Dr.  Cabl  Öükthbb 
und  Ingenieur  0.  Sjolbkeb. 

6.  Versuche  ttber  die  Reinigung  der  Abwftsser  von  Tempelhof  bei  Berlin 
durch  das  biologische  Verfahren.  Von  Dr.  E.  Thumm  und  Dr.  A. 
Pbitzkow. 

7.  Weitere  Versuche  fiber  die  Reinigung  des  Charlottenburger  Ab- 
wassers auf  der  Pumpstation  Westend  durch  das  biologische  Ver- 
fahren. Von  Dr.  Cubt  Zahn. 

Das  dritte  Heft  bringt  den  Bericht  des  Mitgliedes  der  Anstalt  Dr. 
TuTTMM  und  des  Stadtbaurates  Bsedtschneidsb  in  Charlottenburg  über  ihre 
Reise  nach  England  zum  Zwecke  des  Studiums  der  dort  üblichen  biologischen 
Abwässerreinigungsverfahren.  Eine  in  der  Anstalt  entstandene  Abhand- 
lung des  Stabsarztes  Dr.  Kühnbmank  über  die  Verwendbarkeit  ver- 
schiedener Rohrmaterialien  für  Hauswasserleitungen  mit  besonderer  Be- 
rücksichtigung der  Bleiröhren  wurde  in  der  Vi^i;e]jahrsschrift  für  gericht- 
liche Medizin  8.  Folge,  Bd.  27,  p.  2,  veröffentlicht. 

X)as  von  der  Anstalt  1902  begonnene  Studium  der  Talsperren  und 
Rieselwässer,  namentlich  der  Anlagen  in  Remscheid,  nach  physikalischer, 
chemischer,  bakteriologischer  und  biologischer  Richtung  wurde  im  Be- 
richtsjahr fortgesetzt.  Zur  systematischen  Untersuchung  der  mit  künst- 
lichen biologischen  Verfahren  arbeitenden  El&ranlagen  liefs  die  Anstalt 
19  gröfstenteils  in  Schlesien  und  Sachsen  belegene  Anlagen  hinsichtlich 
ihrer  Bauart  und  Leistungsfthigkeit  an  Ort  und  Stelle  prüfen.     Böhling. 

Thomann  (380)  schildert  die  Eontrolle  der  Hochdruckquellwasser- 
leitung, verschiedener  privater  Quellwasserleitungen  sowie  einiger  öfient- 
licher  und  privater  Brunnen  der  Stadt  Bern.  —  Die  Entnahme  der  einzelnen 
Wasserproben  geschieht  stets  durch  das  untersuchende  Institut,  wobei  die 
Lokalinspektion  zu  ihrem  Rechte  gelangt.  Das  Wasser  der  städtischen 
Hochdruckleitung  wird  wöchentlich  zweimal  bakteriologisch  und  einmal 
chemisch  geprüft;  die  chemische  Analyse  gibt  keine  wesentlichen  Schwank* 
ungen,  die  bakteriologische  je  nach  den  Niederschlägen.  Letztere  erstreckt 
sich  auf  Feststellung  der  Eeimzahl  pro  1  ccm  mittels  Fleischextraktgela- 
tine bei  18-20^  während  5  und  mehr  Tagen  je  nach  Auftreten  der  die 
Gelatine  peptonisierenden  Eolonien,  auf  Nachweis  von  Bact.  coli  in  Sproz. 
Milchzuckerbouillon  im  Thermostaten  und  in  einzelnen  Fällen  auf  Nachweis 
von  Bac.  typhi  Gaffkt  nach  dem  ScHtJDEBSchen  oder  dem  CAMBisBSChen 
Verfahren.  Die  chemische  Analyse  besteht  in  Feststellung  des  Trocken- 
und  Glührückstands,  des  Chlors,  der  Salpetersäure,  der  Oxydierbarkeit  und 
der  Halte  und  in  dem  qualitativen  Nachweis  von  Ammoniak,  salpetriger  und 
Schwefelsäure.  —  Die  sanitären  Verhältnisse  der  städtischen  Wasserver- 
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Borgung  haben  sich  nach  EinfQhning  der  regelmft&igen  Piüfang  gebessert, 
da  schlechte  Zuflüsse  mit  der  Zeit  anfgeftinden  and  eliminiert  wurden  und 
zweckentsprechende  Verbesserungen  vorgenommen  werden  konnten. — Auch 
verschiedene  neue  Quellen  zur  Vermehrung  des  städtischen  Trinkwassers 
werden  nach  Kenntnisnahme  geologischer  (Gutachten  mindestens  ein  Jahr 
lang  vor  Ankauf  durch  die  Stadt  oben  angegebener  Eontrolle  nuterworfen. 

Sames. 

Felstmantel  (220)  beabsichtigt,  eine  leichtverständliche  Zusammen- 
stellung der  notwendigsten  Behelfe  und  des  üntersuchungsganges  für  den 
Nachweis  der  wichtigsten  bei  einer  Wasseruntersuchung  in  Betracht  kom- 
menden Mikrobien  zu  geben.  Dabei  werden  nähere  Angaben  über  den  Nach- 
weis von  Choleravibrionen,  Typhusbakterien  u.  a.  m.  gemacht.  In  dem  Ka- 
pitel Trinkwasser  und  Infektionskrankheiten  teilt  Verf.  eine  Beihe  lehr- 
reicher Beispiele  aus  der  Praxis  mit  Das  Kapitel:  „Chemische,  physikalische 
und  mikroskopische  Untersuchung.  Lokalinspektion*'  ist  sehr  kurz  gehalten. 
Den  Schluljs  bildet  ein  Abschnitt  über  Sterilisierung  von  Trinkwasser. 

Kolkwitx, 

Tenholts  (379)  Apparat  wird  von  der  Firma  F.  A.  Eschmann,  Bochum 
in  den  Handel  gebracht.  —  Ein  Glaszylinder  von  15  cm  HGhe  und  2,5  cm 
lichter  Weite  ist  mit  einem  eingeschliffenen  Glasstöpsel  versehen,  durch 
welchen  zwei  feine  Glasröhren  führen,  das  eine  von  der  Länge  des  Stöpsels, 
das  andere  etwa  2,5  cm  nach  innen  hervorragend.  Der  Zylinder  steckt  fest 
in  einem  vernickelten  Blechmantel,  dessen  oberer  Teil  einen  beweglichen 
Henkel  hat,  der  einerseits  mittelst  einer  15  cm  langen  Kette  zur  Befestigung 
an  eine  Leitschnur  dient,  andererseits  das  Entschlüpfen  des  Glasstöpsels 
verhindert.  Der  Apparat  wiegt  300  g.  Er  wird  vor  dem  Gebrauche  in 
einer  Eisenblechtasche  bei  140-150^  sterilisiert  und  verbleibt  in  derselben 
bis  zur  Einsenkung  in  das  zu  untersuchende  Wasser.  Die  Füllung  unter 
Wasser  erfolgt  langsam.  —  Der  Apparat  ist  vom  Untersuchenden  in  leichter 
Weise  selbst  herstellbar  mittels  eines  mit  Metallringen  beschwerten  Erlkn- 
METHBkölbchens  mit  doppelt  durchbohrtem  Kork,  durch  welchen  zwei,  wie 
oben  beschriebene  Glasröhrchen  führen;  um  den  Hals  des  Kölbschens  lege 
man  einen  Draht  von  etwa  15  cm  Länge,  der  eine  Öse  am  freien  Ende  hat. 

Sames, 

Die  Arbeit  von  Toplis  (383)  umfafst  nur  wenige  Seiten;  sie  beschäf- 
tigt sich  mit  dem  Nachweis  von  Bact.  coli  communis  unter  Verwendung 
neuer  Methoden,  so  des  neutralen  Anilinrot  in  Laktosebonillon,  welche  durch 
coli  eine  gelbe  Farbe  erhält.  Am  Schlufs  der  Arbeit  weist  Verf.  darauf  hin, 
dafs  zur  Reinigung  des  oft  stark  getrübten  Schuylkillflurswassers  u.  a. 
Schwammstücke  mit  Erfolg  verwendet  seien.  Kolhvitx. 

Eiljkiliail  (209)  empfiehlt  als  sehr  brauchbares  Hilfsmittel  bei  der 
Trinkwasseruntersuchung  die  Gärungsprobe  bei  46^  C.   Da  der  Bac.  coli 
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sehr  thermotolerant  ist,  läfst  sich  schon  bei  46®  C.  leicht  feststellen,  ob  Bac. 
coli  oder  nur  einer  der  vielen  coliähnlichen  vorließ.  Verf.  gelangte  damit 
in  allen  Fällen  sehr  rasch  and  sicher  zum  Ziel.  Meistens  Iftfst  sich  schon 
innerhalb  24  Standen  ans  dem  Gärkolben  AofiMshlaik  gewinnen,  in  zweifel- 
haften Fällen  wird  der  Versneh  noch  einen  Tag  fortgesetzt.  Ein  grofser 
Vorteil  liegt  dann  darin,  dais  die  Wasserprobe  nicht  sofort  untersucht  und 
auch  nicht  kühl  aufbewahrt  zu  werden  braucht,  was  den  Versand  sehr  er- 
l^ehtert.  Über  die  zur  Untersuchung  notwendigen  Wassermengen  teilt 
Verf.  mit,  dafs  Je  nach  dem  zu  vermutenden  Grade  der  Verunreinigung 
1*100  ccm  angesetzt  werden  milssen.  Als  Nährlösung  diente  eine  solche 
von  10^/q  Glukose,  10^/^  Pepton  und  5®/o  Kochsalz,  von  welcher  dem  zu 
untersuchenden  Wasser  etwa  ^/^  des  Volumens  zugesetzt  wurden.  —  Auch 
zur  Untersuchung  und  bakteriologischen  Eontrolle  der  Sandfilter  von  Flufs- 
wasserleitungen  hält  Verf.  die  Gärungsprobe  bei  46®  C.  für  sehr  empfeh- 
lenswert Sröber. 

Claaditz  (1 86)  hat  die  von  Ruata  ^  angegebene  Methode  der  quanti- 
tativen Keimbestimmung  im  Wasser  nachgeprüft,  welche  hauptsächlich  darin 
besteht^  dafs  das  zu  untersuchende  Wasser  in  verschiedenen  Verdünnungen 
zu  Kulturplatten  verarbeitet  wird.  Verf.  kommt  zur  folgenden  Zusammen- 
fassung seiner  Beobachtungsergebnisse:  „Es  richtet  sich  der  Grad  der  Ver- 
dünnung nach  der  Beschaffenheit  des  Wassers.  Hierbei  ergeben  dann  die- 
jenigen Platten  das  höchste  Resultat,  deren  Kolonien  man  nach  einer  Be- 
obachtungsdauer von  15  Tagen  direkt,  event.  unter  Zuhülfenahme  der  Lupe 
zählen  kann.  —  Für  die  praktische  Wasserdiagnose  würde  aber  eine  Be- 
obachtungsdauer von  ca.  4  Tagen  genügen,  um  den  Grad  der  Verunreinig- 
ung eines  Wassers  zu  erkennen.  Hierbei  ist  jedoch  bei  geeigneten  Fällen 
die  mikroskopische  Plattenzählung  der  makroskopischen  vorzuziehen,  da 
mit  dem  Mikroskop  auch  die  kleineren  Kolonien  gezählt  werden,  welche 
dem  unbewai&ieten  Auge,  resp.  der  Lupe  entgehen.  —  Je  höhere  Verdünn- 
ungen angewendet  werden,  desto  gröfser  wird  die  Zahl  der  auf  1  ccm 
berechneten  Kolonien.  Jedoch  sind  derartig  hohe  Unterschiede  zwischen 
schwachen  und  starken  Verdünnungen,  wie  Ruata  angibt,  nicht  zu  er- 
warten". Sames. 

König  (284)  stellt  fest,  dafs  die  chemische  Analyse  des  Wassers  nach 
wie  vor  ihre  volle  Bedeutung  behält.  Alle  Äufserungen  und  Verordnungen 
(z.  B.  die  in  der  Dienstanweisung  für  die  preufsischen  Kreisärzte  vom 
28.  März  1901,  No.  3),  wonach  der  Schwerpunkt  der  Beurteilung  eines 
Wassers  weniger  auf  die  chemische  und  bakteriologische  Untersuchung  von 
Wass^rproben,  als  auf  die  örtliche  Besichtigung  gelegt  werden  solle,  sind 
aus  wissenschaftlichen  wie  praktischen  Gründen  unhaltbar  und  verwerflich. 


^)  KocHB  Jahresberiebt  Bd.  U,  1903,  p.  22. 
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Die  Ertliche  Besiehtigang  einer  WaBserversorgangBquelle  ist  durchweg  er- 
wünscht und  in  allen  besonders  wichtigen  Fällen  notwendig,  der  Arzt  be- 
sitzt dazu  indes  gewifs  keine  bessere  Beföhignng  als  der  Chemiker  oder 
Hydrotechniker,  ansgenommen  jene  Fälle,  in  welchen  eine  Infektion  mit 
den  Erregem  menschlicher  Infektionskrankheiten  vorliegt  oder  vorliegen 
soll.  Jedenfalls  soll  die  Ortsbesichtignng  and  Probenahme  von  dem  aus- 
geführt werden,  der  auch  die  mafsgebende  Untersuchung  auszuführen  hat. 
Die  chemische  Analyse  eines  Wassers  hat  nur  dann  einen  wirklichen  und 
vollen  Wert,  wenn  sie  sich  auf  alle  jeweilig  in  Frage  kommenden  Bestand- 
teile des  Wassers  erstreckt,  und  die  Ergebnisse  eine  sinn-  und  sachgem&fse 
Erklärung  finden.  BöhUng, 

Emmerich  (212)  stimmt  den  Ausführungen  Königs,  den  hohen 
Wert  der  chemischen  Untersuchung  bei  Beurteilung  eines  zu  Brauch-  und 
Trinkzwecken  dienenden  Wassers  zu,  hebt  aber  auch  die  bakteriologische 
Prültmg  als  in  vielen  Fällen  von  hoher  Bedeutung  hervor.  Erfordert,  „daft 
zur  Beurteilung  eines  Wassers,  welches  für  die  Versorgung  einer  Stadt 
oder  Ortschaft  oder  eines  Komplexes  von  solchen  bestimmt  ist,  die  notwen- 
digen hydrotechnischen,  geologischen  und  physikalischen  Untersuchungen, 
die  Augenscheinnahme  inbegriffen,  sowie  die  chemische,  bakteriologische 
und  mikroskopische  Analyse  auszuführen  und  so  oft  zu  wiederholen  sind, 
als  dies  zur  Feststellung  der  möglichen  Schwankungen  in  bezug  auf  Qualität 
und  Quantität  nOtig  ist^. 

Bedner  teilt  nicht  die  Ansicht  der  KooHschen  Schule,  sondern  steht 
bezüglich  der  Verbreitung  von  Epidemien  auf  dem  Standpunkte  Pbttbn- 
KOFBBS,  ebenso  wie  für  Malaria  werde  auch  noch  fClr  Cholera  und  Typhus 
der  Beweis  für  die  Unschuld  des  Wassers  bei  der  Verbreitung  dieser  Krank- 
heiten erbracht  werden.  Ein  Vorkommen  von  Bact  coli  im  Wasser  sei  ein 
Beweis  für  die  Verunreinigung  mit  Exkrementen  nur  dann,  wenn  es  nicht 
allein  durch  die  übrigens  recht  peinlich  auszuführende  bakteriologische 
Prüfung  gestützt  werde.  An  die  Identität  der  bisher  im  Wasser  auijgefdn- 
denen  Typhuskeime  glaubt  E.  nicht.  Die  Vernichtung  von  Typhusbacillen 
in  unsterilisiertem  Wasser  geschähe  nicht  infolge  der  Konkurrenz  der 
eigentlichen  Wasserbakterien,  sondern  durch  Flagellaten,  wie  Bodo  saltans 
und  Bodo  ovatus,  welche  von  ihm  gemeinschaftlich  mit  Dr.  Gbmünd  in  fast 
allen,  von  ihm  untersuchten  Wässern  aufgefunden  wurden.  Erwähnte,  leb- 
haft bewegliche  Flagellaten  verfolgten  im  Wasser  besonders  die  pathogenen 
Mikroorganismen,  sie  auffressend  und  verdauend,  analog  den  weifsen  Blut- 
körperchen, den  Phagocyten  Mbtschnikopfs.  Die  beigegebenen  Abbildun- 
gen, die  Körperform  der  Bodoarten  mit  Bacillen  in  ihrem  Inneren  zeigend, 
erinnern  allerdings  sehr  an  die  durch  die  Phagocyten  hervorgerufenen  Bilder. 
£.  kommtzu  dem  doch  etwas  sehr  gewagten  Schlufs,  dafs  die  Entstehung  der 
Typhusepidemien  durch  das  Wasser  zu  den  Unmöglichkeiten  gehöre,  da,  je 
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unreiner  ein  Bronnen  sei,  er  desto  mehr  Protozoon  enthalte,  welche  ihre 
Zahl  im  Wasser  stetig  ergänzten  und  die  im  Wasser  nicht  yermehrongs- 
fthigen  Typhnskeime  vernichteten.  —  Bezüglich  der  üntersnchnng  des 
Wassers  steht  Redner  anf  dem  Standpunkte,  dafs  dieselbe  von  einem  Che- 
miker, welcher  allerdings  Bakteriologie  und  die  Flora  und  Faona  des  Süfs- 
Wassers  studiert  haben  müsse,  ebenso  gnt  ausgeführt  werden  könne,  wie  von 
einem  Arzte  und  Hygieniker;  der  letztere  sei  nur  in  seltenen  Fftllen  (An- 
wesenheit von  Giften)  zu  Rate  zu  ziehen.  —  Satnes, 

Salomon  (360)  erwidert  auf  Königs  Ausführungen  und  sucht  fest- 
zustellen, was  in  dieser  Frage  wirklich  das  Amt  des  Ifedizinalbeamten  ist. 
Diese  Beamten  hätten  die  Verpflichtung,  sich  die  für  eine  exakte  Beur- 
teilung erforderlichen,  oft  Mühe  und  Zeit  raubenden  Informationen  zu 
verschaffen  und  sich  mit  SpezialVerordnungen  und  Bestimmungen  be- 
kannt zu  machen,  welche  die  Grundlage  für  das  Handeln  der  Medizinal- 
beamten sind.  Sie  hätten  zu  beurteilen  nicht  allein  wie  das  Wasser, 
bezw.  ein  Brunnen  ist,  sondern  auch  die  Verunreinigungsmüglichkeiten 
zu  beobachten  und  die  dienstliche  Pflicht,  bei  einer  bestehenden  Verun- 
reinigung anf  Verbesserung  oder  Beseitigung  des  Brunnens  zu  dringen, 
welcher  zu  einer  Gefahr  für  das  Allgemeinwohl  werden  kann.  Ihre  dienst- 
liche Pflicht  sei  es  weiter,  sich  in  ihrem  Vorgehen  nicht  beirren  zu  lassen, 
auch  wenn  diejenigen,  welche  die  finanziellen  Folgen  zu  tragen  haben,  zur 
Abwehr  eine  ganze  Anzahl  chemischer  Gutachten  beibringen,  in  denen 
die  einwandsfreie  Beschaffenheit  des  fraglichen  Wassers  vom  chemischen 
Standpunkte  aus  bescheinigt  wird.  Mit  chemischen  Gutachten  werde  oft 
ein  erbitterter  Kampf  gegen  Nachbarn,  Gemeinde,  Polizei,  Medizinalbeamte 
geführt.  Chemiker  hätten  über  einen  und  denselben  Brunnen  in  verhält- 
nismäfsig  kurzen  Zwischenräumen  sehr  abweichende,  sich  oft  direkt  wider- 
sprechende Gutachten  abgegeben,  was  ja  auch  in  natürlicher  Weise  zu  er- 
klären ist,  da  in  vielen  Brunnen  das  Wasser  Verunreinigungen  ausgesetzt 
ist  und  diese  Brunnen  nichts  anderes  sind  als  vertiefbe  Sammellöcher  für 
hochstehendes  Grund-  und  Oberflächenwasser.  Auch  hygienisch  einwands- 
freie  Wässer  aus  Tiefbrunnen  seien  von  Chemikern  als  mit  Fäkalien  ver- 
unreinigt, beanstandet  worden,  weil  sie  Ammoniak  enthielten.  Einige 
Chemiker  hätten  der  Analyse  eingesandter  Wasserproben  Aufserungen  über 
die  Beschaffenheit  des  Brunnens  beigefügt,  ohne  dafs  sie  von  der  Bauart, 
Lage  und  dem  augenblicklichem  Zustande  der  betreffenden  Brunnen  unter- 
richtet worden  seien.  Ans  diesen  Gründen  hat  Verf.  wiederholt  seinen 
14  Kreismedizinalbeamten  des  Kreises  Koblenz  anempfohlen,  dafs  es  ihres 
Amtes  sei,  den  mit  chemischen  (Gutachten  von  Laien  so  häuflg  getriebenen 
ünfüg  nach  Möglichkeit  zu  unterbinden. 

Zur  Wasseruntersuchung  auf  dem  Lande  und  in  kleinen  Städten  em- 
pfiehlt Verf.  den  Medizinalbeamten  wegen  ihrer  Einfiachheitund  ausreichen- 
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den  Genauigkeit  die  Methode  des  Dr.  John  Thbbsh,  London,  welcher  die 
Reagentien  in  Form  von  komprimierten  Tabletten  der  Firma  Borronghs, 
Wellcome  n.  Co.  (Generalvertreter  in  DentBchland:  Linkenheil  n.  Co., 
Berlin  W.^  Genthinerstr.  19)  anwendet.  Die  Erelsmedizinalbeamten 
werden  wiederholt  aufgefordert,  die  chemische  Analyse,  auf  welche  sie 
trotz  gegnerischer  Ansicht  nicht  verzichten  dürften,  an  Ort  und  Stelle 
nach  obengenannter  (aber  wenig  wissenschaftlicher  Ref.)  Methode  anszn- 
ffihren.  Für  den  Fall,  dafs  sich  irgendwelche  Zweifel  über  Einzelheiten 
ei^eben,  sind  die  betr.  Wasserproben  unter  genauer  Fragestellung  einem 
Berufschemiker  zur  genauen  Analysierung  zu  übermitteln.  Die  Kreis- 
medizinalbeamten müssen  sich  auch  für  einfache  bakteriologische  Wasser- 
untersuchungen entsprechend  ausrüsten  und  dieselbe  überall  da  selbst  aus- 
führen, wo  von  einer  bakteriologischen  Prüfang  eine  Aufklärung  zu  er- 
warten ist;  zur  Feststellung  pathogener  Mikrobien  ist  das  Materia}  an 
Speziallaboratorien  einzuschicken.  Die  Lokalinspektion  bezweckt  keines- 
falls blols  die  Feststellung  von  Mängeln  und  Verunreinigungen,  sondern  hat 
Erhebungen  über  alles,  was  bei  der  Beurteilung  einer  zu  begutachtenden 
Wasserversorgungsanlage  in  Frage  kommen  kann,  zu  umfassen.  (Bauliche 
Beschaffenheit^  Lage,  unmittelbare  Nachbarschaft  und  Bodenbeschaffenheit 
in  der  Nähe  der  Brunnen,  die  Berücksichtigung  der  gesamten  Ortslage,  der 
geologischen  Beschaffenheit  und  Gestaltung  des  Geländes,  Stand,  Richtung 
und  Beschaffenheit  des  Grundwassers  und  alle  einschlägigen  bakteriolo- 
gischen Verhältnisse).  Das  Endziel  der  ganzen  Wasseruntersuchung  durch 
Medizinalbeamte  soll  daraufgerichtet  sein,  festzustellen,  ob  bei  der  Prüfung 
unterliegenden  Wasserentnahmestellen  eine  Infektionsgefahr  besteht  oder 
eine  Einschleppung  von  Infektionskeimen  in  die  betreffenden  Orte  zu  be- 
fürchten ist.  Die  Medizinalbeamten  müssen  die  örtliche  Besichtigung,  die 
in  keinem  Falle  fehlen  darf,  niemals  einem  Nichthygieniker  überlassen. 
—  [Auf  diese  Ausführungen  Salomons  antwortet  König  in  No.  20  der 
Zeitschr.  f.  Medizinalbeamte  1904,  p.  664:  „Von  der  hydrotechnischen  und 
bantechnischen,  der  geologischen,  der  chemischen,  der  mykologischen  und 
der  bakteriologischen  Waaseruntersuchung  fällt  die  bakteriologische  Unter- 
suchung nur  dem  Arzte  zu,  wenn  es  sich  um  den  Nachweis  pathogener 
Bakterien  handelt.  *^  ]  Sames. 

Knunmaeher  (298)  vei-teidigt  den  Standpunkt,  dafs  bei  sach- 
gemälker  Inangriffnahme  die  chemische  und  bakteriologische  Untersuchung 
von  Bronnen  —  im  Gegensatz  zur  Meinung  Anderer  —  ordnungsmäfsig 
von  Kreisärzten  ausgeführt  werden  konnte.  KoVcwitx, 

Otto  und  Neumann  (338)  führten  auf  hoher  See  bakteriologische 
.Untersuchungen  des  Wassers  im  Atlantischen  Ozean  aus.  Zur  Entnahme 
von  Wasserproben  aus  grofseren  Tiefen  konstimierten  Verff.  einen  beson- 
deren Apparat,  der  durch  Zeichnungen  im  Original  näher  beschrieben  ist. 
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In  ÜbereiBstimmnng  mit  anderen  üntersacknngen^,  fiinden  Ver£f.,  dafs 
die  auf  hoher  See  geftindenen  Bakterienmengen  gering  sind.  Bei  5  m  Tiefe 
wurden  im  Mazimom  120,  im  Mittel  nnr  60  Bakterien  pro  1  Kubik- 
zentimeter gezählt.  In  etwas  tieferen  Schichten  (bis  zn  50  and  100  m) 
scheint  die  Zahl  der  Bakterien  dann  etwas  wieder  znznnehmen,  bei  200  m 
Tiefe  fast  ganz  zn  verschwinden.  Die  gefundenen  Arten  worden  Yon  den 
Ver£f.  nicht  weiter  nntersncht  Es  fanden  sich  vorzugsweiBe:  Coli-ähnliche, 
Flnorescentes,  Protens-ähnliche,  einzelne  Vibrionen  und  vereinzelt  Schimmel- 
pilze. Kröber. 

Hueppe  (262)  wendet  sich  in  seinen  Ansfahnmgen  znnftchst  gegen 
die  von  Pettenkofbr  schon  vor  50  Jahren  aufgestellte  Boden-  oder  Gmnd- 
wassertheorie,  welche  leugnet,  dafs  Cholera-  und  Unterleibstyphuserreger 
durch  direkte  Übertragung  von  Kranken  auf  Gesunde  übergehen  können, 
die  Trinkwasserinfektion  als  eine  solche  kontagi(toe  Übertragung  betrachtet 
und  annimmt,  dafs  die  betr^enden  Krankheitskeime  erst  im  Boden  eine 
Beifung  durchmachen  müssen,  ehe  sie  zu  einer  Infektion  füdg  wftren.  Die 
Fortschritte  der  Hygiene  in  den  letzten  50  Jahren  —  Vibghow,  Koch, 
HmsoH  wandten  sich  gegen  Pettsnkqkbbs  Auffassung  —  föllen  ein  un- 
parteiisches, zugunsten  der  Wasserinfektion  ausfallendes  Urteil,  so  dafs 
die  Theorie  Pbttbnkofbbs  nach  und  nach  einmütig  abgelehnt  werden  muDste. 

Weiterhin  schildert  -Verf.  die  Wasserbeurteilung  im  Sinne  der  mo- 
dernen Hygiene  nach  den  von  ihm  1887  niedergelegten,  allgemein  aner- 
kannten Gesichtspunkten.  Sogar  Pettekkofbb  habe  gelegentlich  des  in 
genanntem  Jahre  abgehaltenen  internationalen  Hygienikerkongresses  in 
Wien  der  von  ihm  vorgeschlagenen  Resolution  zugestimmt:  „Bei  der  nach- 
gewiesenen Möglichkeit  der  Krankheitserregung  durch  infiziertes  Trink- 
und  Gebrauchswasser  ist  die  Sorge  für  gutes,  unverdächtiges  Wasser  eine 
der  wichtigsten  Mafsregeln  der  öffentlichen  Gesundheitspflege". 

H.  unterscheidet  grundsätzlich  zwischen  offenem  Wasser,  zugänglich 
der  Möglichkeit  einer  Verunreinigung  und  Infektion  und  geschlossenem 
Wasser,  das  diese  Möglichkeit  seltener  biete,  weil  es  im  Boden  einen  Beini- 
gungs-  und  einen  Entseuchungsprozefs  durchgemacht  hat.  Als  Wässer  der 
ersten  Kategorie  hat  man  das  Wasser  der  Flüsse  und  Seen,  als  solche  der 
zweiten  das  Grundwasser,  nämlich  das  im  Boden  über  der  ersten  undurch- 
lässigen Schicht  befindliche  Wasser  und  ferner  noch  die  Quellen  anzusehen, 
jedoch  diese  nur  unter  der  Bedingung,  dafs  deren  Wasser  einen  genügenden 
Reinigungsprozefs  im  Boden  durchgemacht  hat.  —  Bei  der  Beurteilung  von 


*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  11,  1900,  p.  97. 


FiscHEB,  B.  Zeitschr.  f.  Hygiene,  Bd.  23.  —  Ergebnisse   der  Plankton- 
Expedition,  Bd.  4  Kiel  1894.  —  Kochs  Jahresbericht  Bd.  5,  1894,  p.  80,  84. 
RussBLL,  Zeitschr.  f.  Hygiene,  Bd.  9,  p.  165. 


Physiologie.  '    155 

Grand  Wasser,  z.  B.  der  Bronnen  zn  ihrer  Umgebung,  ist  die  chemische  Ana- 
13^86  insofern  nnentbehrlich,  als  sie  dem  Untersncher  ein  Bild  gibt,  wie  das 
Wasser  einer  Formation  an  einem  bestimmten  Orte  beschaffen  ist;  der  Eoch- 
salzgehalt  und  die  SÜckstoffverbindnngen  im  Wasser,  welche  in  den,  in 
denselben  durchschnittlich  vorhandenen  Mengen  und  selbst  bei  gröfserer 
Härte  für  den  menschlichen  Gennfs  ziemlich  gleichgültig  sind,  können  als- 
dann eine  hohe  Bedentang  für  das  Urteil  gewinnen.  Die  Lokalinspektion 
fahrt  vielfach  zn  einem  ausreichenden  Urteil,  wenngleich  ein  Wasser  da- 
nach als  gnt  erscheinen  und  doch  mit  verdächtigen  Örtlichkeiten  in  Ver- 
bindung stehen  kann;  in  solchem  Falle  wird  die  bakteriologische  Unter- 
suchung entscheidend,  deren  beste  Methoden  es  ermöglichen,  Cholera-  und 
Typhuserreger  oder  doch  wenigstens  Golibakterien  nachzuweisen.  Stammt 
ein  Wasser  aus  gröfserer  Tiefe,  so  kann  die  vielfach  höhere  Temperatur 
desselben  durch  Abstehenlassen,  der  Gehalt  an  Eisen  und  Schwefelwasser- 
stoff durch  Enteisenungs-  und  Lüftungsanlagen  eliminiert  und  so  ein  Trink- 
wasser erzielt  werden,  das  nach  seiner  Herkunft  und  Behandlung  keinerlei 
Infektion  zu  ermöglichen  vermag.  —  Das  Wasser  der  Quellen  mnfs  von 
Fall  zu  Fall  beurteilt  werden;  hat  es  einen  Reinigungsprozeis  im  Boden 
durchgemacht,  so  stellt  es  ein  natürlich  zu  Tage  tretendes  Grund-  oder 
üntergrundwasser  dar  und  ist  als  gut  für  den  Genufs  zu  betrachten.  In 
rissigem  Terrain,  wie  dasselbe  die  Kalk-  und  Kreideformationen  vielfach 
darbieten,  können  jedoch  Quellen  eine  starke  Infektionsgefahr  durch  ihren 
Zusammenhang  mit  Oberflächenwasser  in  sich  schliefsen.  —  Flufs-  und 
Seewasser  ist  als  offenes  Wasser  einer  Verunreinigung  fast  stets  ausgesetzt 
und  mufs  daher  im  allgemeinen  als  verdächtig  betrachtet  werden,  ausge- 
nommen bei  grofsen,  tiefen  Seen  mit  wenig  bewohnten  Ufern  und  bei  durch 
Talsperren  erzeugten  Staubecken  im  Gebirge.  Faktoren  reinigender  Art, 
die  auf  solches  Wasser  wirken,  sind  Besonnung,  Strömung  oder  Sedimen- 
tieren,  z.  B.  bei  dem  Eintritt  eines  Flusses  in  eine  seenartige  Erweiterung, 
wobei  sich  die  schwebenden  Bestandteile  niederschlagen  und  von  Kleinlebe- 
wesen im  Sinne  einer  Oxydation  umgewandelt  werden.  Bei  starkem  Be- 
wohnen der  Ufer  offener  Gewässer  dai-f  nie  auf  eine  Reinigungsanlage  ver- 
zichtet werden,  welche  am  besten  in  Form  der  Filter  anzulegen  ist  und 
welcher  mit  Vorteil  die  Passage  des  Rohwassers  durch  Sedimentierbecken 
vorangeht.  Da  aber  bei  stark  verunreinigten  Flüssen  (Elbe  in  Hamburg, 
Weser  in  Bremen)  die  eintiache  Filtration  nicht  ausreicht,  ist  der  empfehlens- 
werteste, von  den  Städten  immer  mehr  beschritteneWeg,  möglichst  Grund- 
wasser für  die  Wasserversorgung  heranzuziehen.  Die  Entseuchung  durch 
Ozon  ist  zu  teuer  und  wird  entbehrlich,  da  vielfach  doch  noch  nebenbei 
filtriert  wird.  Zur  Untersuchung  solcher  Wässer,  besonders  wenn  sie  stark 
mit  Schmutzstoffen  beladen  sind,  reicht  die  chemische  Analyse  nicht  aus, 
die  bakteriologische  wird  von  hoher  Bedeutung. 
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Die  Beurteilung  der  Quantitätsfrage  kann  oft  erhebliche  Schwierig- 
keiten veranlassen,  z.  B.  wenn  sich  in  einer  Stadt  die  Bevölkerung  so  stark 
vermehrt,  dafs  nicht  mehr  genügend  Wasser  zur  Versorgung  derselben 
vorhanden  ist.  Dann  darf  nicht  unfiltriertes  Flufswasser  (Gelsenkirchen!) 
—  in  der  Hoffiiung  auf  starke  Verdünnung  desselben  —  in  das  Leitungs- 
netz geführt  werden,  sondern  ein  neuer  Wasserbezug  muTs  durch  Zusammen- 
arbeiten von  Verwaltungsbeamten,  Hygienikem  und  Oesundheitstechnikem 
der  Bevölkerung  erschlossen  werden.  Sames. 

Ferdinand  (221)  behandelt  die  Frage  der  Reinigung  der  Trinkwässer 
und  Abwässer  unter  besonderer  Berücksichtigung  der  Verhältnisse  in  Paris. 
Dabei  kommen  vor  allen  die  durch  Zusatz  von  Chemikalien  ausgezeichneten 
Verfahren  zur  Sprache.  Verf.  kommt  zu' dem  Ergebnis,  dafs  Verwendung 
von  schwefelsaurer  Tonerde  in  erster  Linie  zu  empfehlen  sei  für  die  Reini- 
gung von  Trinkwässern  sowohl  wie  vieler  Abwässer,  sogar  solcher  aus 
Gerbereien.  Eblkwitx. 

Das  ziemlich  umfangreiche  Werk  von  Thresh  (381)  verdient  alle 
Anerkennung.  Es  behandelt,  unter  besonderer  Berücksichtigung  der  eng- 
lischen Verhältnisse,  recht  eingehend  folgende  Fragen:  1.  Beurteilung  der- 
jenigen Wässer,  welche  zur  Trinkwasserversorgung  dienen;  2.  Verschiedene 
Methoden  der  Wasserprüfung  und  Ausbeutung  ihrer  Resultate;  3.  Analy- 
tische Prozesse  und  Prüfungsmethoden.  Die  auf  zahlreichen  Tafeln  dar- 
gestellten mikroskopischen  Bilder  von  niederen  Pflanzen  und  Tieren  sowie 
von  Haaren,  Blattresten,  Schmetterlingsschuppen  usw.  sind  etwas  zu  stark 
schematisiert  wiedergegeben.  Eblkmtz. 

Das  vorliegende  Heftchen  gibt  einen  Vortrag  von  Schattenfroh  (363) 
wieder.  Verf.  stellt  zunächst  die  Anforderungen  fest^  welche  man  an  ein 
einwandfreies  Trink-  und  Gebrauchswasser  stellen  muTs  und  deutet  auf  die 
Möglichkeit  der  Verbreitung  von  Krankheiten  durch  das  Wasser  hin.  Von 
den  mechanischen  Reinigungsverfahren  bespricht  Verf.  die  zentrale  Sand- 
filtration, die  Schnellfiltration  durch  Grobfilter  unter  Zusatz  von  Tonerde- 
salzen und  das  Alaunverfahren.  Verf.  wendet  sich  dann  der  Besprechung 
jener  Verfahren  zu,  bei  welchen  durch  Zugabe  chemisch  wirksamer  Sub- 
stanzen eine  Vernichtung  der  im  Wasser  befindlichen  Bakterien  —  durch 
Desinfektion  —  angestrebt  wird,  wie  bei  dem  ScHüMBüBGSchen  durch  Brom 
und  dem  TnAUBE-LoDBSchen  durch  Chlorkalk. 

Verschiedene  Umstände  haben  dazu  geftlhrt,  dafs  alle  chemischen 
Wasserreinigungsverfahren  bisher  im  GroÜBen  nur  vereinzelt  Anwendung 
gefunden  haben.  In  neuerer  Zeit  gewinnt  das  Verfahren  der  Ozonisiemng 
des  Wassers  immer  mehr  an  Boden.  Weniger  Bedeutung  haben  für  grOfsere 
Anlagen  zur  Sterilisierung  des  Wassers  die  Anwendung  von  Elektrizität 
und  der  Hitze.  Für  die  Wasserreinignng  im  Kleinen  spielen  die  Kleinfilter, 
sog.  B£BK£FBiiDfilter,  eine  Rolle.  Am  Schlüsse  kommt  Verf.  auf  das  Ent- 
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eisenungBYerfahren  and  das  ffir  technische  Zwecke  wichtige  Weichmachen 
des  Wassers  zu  sprechen.  Böhling. 

Der  Vortrag  von  Le  Couppey  de  la  Forest  (190),  dem  eine 
gleichfalls  znm  Ahdmck  gelangte  Diskussion  folgte,  behandelt  folgendes: 
1.  Konstraktion  der  Sandfilter  (Borkenmaterial,  Sandmaterial,  Drainage- 
einrichtang),  2.  Vorbehandlang  des  Wassers  (Durchlüftung,  Vorfilterung), 
3.  Schatz  der  Filter,  4.  Betrieb  der  Filter  (Oeschwindigkeitsregulierang, 
Spülung,  Aufspeicherung  des  Wassers),  5.  Untersuchungen  über  Bact.  coli. 

Zum  Schluüs  seines  Vortrages  weist  Verf.  darauf  hin,  dafs  auf  dem 
behandelten  Gebiete  in  Amerika  hervorragende  Leistungen  zu  verzeich- 
nen sind.  Kolkfwitx, 

Marbontiil  (305)  betrachtet  die  Sandfilter  als  Organismen ,  welche 
sich  von  den  im  Wasser  gelösten  Stoffen  ern&hren  und  ihre  Stoffwechsel- 
Produkte  wieder  abgeben.  Insbesondere  studierte  er  ihre  Atmung,  d.  h.  den 
Sauerstof^ehalt  des  austretenden  Wassers.  Derselbe  ist  bei  Tage  höher 
als  bei  Nacht,  infolge  der  im  Filter  wachsenden  Algen;  der  Minimal  wert 
ist  um  so  höher  und  dem  des  Mschen  Wassers  um  so  ähnlicher,  je  jünger 
das  Filter  ist  Der  Maximalwert  nimmt  mit  dem  Alter  zu  und  ist  oft  höher 
als  der  des  ftischen  Wassers,  übersteigt  sogar  manchmal  den  Sättigungs- 
punkt. Mahn, 

Miqnel  und  Monchet  (318)  beschreiben  ein  Verfahren  der  Filtra- 
tion verunreinigter  Quell-  und  Flufswässer,  um  es  für  Trinkzwecke  tauglich 
zu  machen,  welches  sich  von  dem  in  verschiedenen  Städten  Europas  ange- 
wandten unterscheiden  soll.  Die  Filtration  erfolgt  durch  gleichmälsig  feine 
Sandschichten  von  ungefähr  1  m  Höhe,  welche  auf  einer  Eiesschicht  lagern; 
die  Schichten  werden  von  dem  zu  reinigenden  Wasser  langsam  durchrieselt, 
wonach  das  Wasser  die  Filterkörper  blank  und  von  Keimen  wesentlich  ge- 
reinigt verläfst.  Die  Versuche  mit  klarem,  aber  künstlich  infizierten  Quell- 
wasser, wie  auch  mit  anderem  unreinen  Wasser  ergaben  gute  Resultate: 
Bact.  coli  war  z.  B.  nicht  im  Filtrate  wieder  auffindbar.  —  Die  beschriebene 
Methode  der  Wasserreinigung  wird  warm  empfohlen  wegen  des  einfachen 
Baues  der  Filterkörper,  die  leicht  in  verschiedenen  Oröfsen  herstellbar 
sind;  eine  Überwachung  der  Filteranlagen  sei  nicht  erforderlich  und  sie 
arbeiteten  lange  Zeit  hindurch  sicher.  Sames, 

Miqnel  und  Monchet  (319)  hatten  früher  geftmden,  dafs  die  unge- 
fähr 1  m  hohen,  nicht  überschwemmten  Filter  aus  gleichmäfsig  feinem 
Sand  pro  Quadratmeter  in  24  Stunden  etwa  576  1  Reinwasser  lieferten; 
jetzt  berichten  sie,  dafs  dieses  Volum  Reinwasser  auf  2  cbm  und  mehr  pro 
Quadratmeter  und  Tag  erhöht  werden  kann,  ohne  dais  Klärung  und  bak- 
terielle Reinigung  der  Wässer  darunter  leiden.  Der  Mher  verwendete 
Sand  war  durch  ein  Sieb  von  0,3  mm  Maschenweite  getrieben,  der  zu  den 
neueren  Versuchen  gebrauchte  war  gröber  und  hatte  die  Maschen  eines 
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Siebes  von  0,6  mm  Weite  passiert,  doch  lieferte  er  dieselben  günstigen 
Resultate  als  Filtermaterial  wie  der  feinere  Sand.  Die  Filterkörper  waren, 
wie  folgt,  beschaffen:  Anf  eine  Schicht  groben  Kieses  folgte  eine  0,8-10  cm 
hohe  Lage  weniger  groben  Kieses  nnd  daranf  0,1  m  hoch  eine  Lage  ge- 
wöhnlichen Sandes;  diese  drei  Schichten  wurden  gestampft,  befeuchtet  und 
schliefslich  feiner  Sand  in  einer  HQhe  von  1-1,3  m  aufgeschüttet.  Je  nach- 
dem das  zu  reinigende  Rohwasser  blank  oder  sehr  schmutzig  war,  wurde 
die  oberste  feine  Sandschicht  entweder  mit  Kies  oder  gröberem  Sande  be- 
deckt, um  in  letzterem  Falle  die  groben  Unreinigkeiten  zu  entfernen.  Auf 
alle  Fälle  mufste  das  anf  die  Oberfläche  des  eigentlichen  Filters  geleitete 
Rohwasser  langsam  aufgeleitet  werden,  damit  es  keine  Verheerungen  und 
Unterwaschungen  auf  dem  Filter  anrichtete.  —  Flufswasser  war  nach 
Durchlaufen  des  Filters  gekläit,  zeigte  eine  Vermehrung  des  Sauerstoff- 
gehaltes um  20  ^/q  nnd  eine  Verminderung  der  organischen  Substanz  je 
nach  Schnelligkeit  des  Filtrierens  um  10-20^/^;  der  Gehalt  an  Keimen 
war  von  200000  auf  50-80  pro  1  ccm  herabgemindert.  Ähnlich  verhielt 
es  sich  mit  dem  Keimgehalt  der  Quellwässer,  sie  erlitten,  vom  chemischen 
Standpunkte  aus  betrachtet,  keine  bemerkenswerte  Veränderung.  —  Nach 
langjähriger  Prüfung  der  verschiedenen  Methoden  der  Wasserreinigung 
müssen  Verff.  dem  eben  beschriebenen  Verfahren  eine  unbestreitbare  Über- 
legenheit über  die  anderen  Wasserreinigungsarten  zusprechen.      Sames. 

Wie  schon  der  Titel  erkennen  läfst,  zerfällt  die  Arbeit  von  Cambier 
(181)  in  zwei  Teile;  der  erste  beschäftigt  sich  mit  Untersuchungsmethoden 
über  den  Typhusbacillns  unter  Berücksichtigung  der  Eigenschaft  desselben, 
vermöge  seiner  erheblichen  Bewegungsfähigkeit  die  Wand  der  Porzellan- 
erdefilterkerzen schnell  zu  passieren. 

Im  zweiten  Teil  der  Arbeit  Mrird  die  Angabe  gemacht»  dafs  es  gelingt, 
durch  Aufbringen  von  Baryummanganat  anf  Sandfilter  wegen  der  starken 
Oxydationsfähigkeit  dieses  Körpers  die  passierenden  Bakterienkeime  ab- 
zutöten. KoUcwitx. 

Beythien^  Hempel  und  Kraft  (164)  haben  das  in  den  letzten 
Jahren  von  der  Eisenbakterie  „Crenothrix  polyspora"  stark  befallene 
Wasser  der  Brunnen  in  Tolkewitz  b.  Dresden  eingehend  untersucht  Der 
Eisen-  und  Mangangehalt  der  Wässer  war  nur  gering,  während  die  Creuo- 
thrixwucherungen  selbst  auffällige  Mengen  von  Mangan  aufwiesen.  Die 
Wässer  enthielten  bis  1,15  mg  Mn  in  einem  Liter.  In  100  Teilen  der  nur 
aus  Crenothrixfäden  bestehenden  Massen  wurden  4,49^/^  Fe^Oj  und  49,98^/^ 
MUgO^  gefunden.  Aus  den  Untersuchungen  geht  demnach  nach  den  Verff. 
hervor,  dafs  das  Wachstum  der  Crenothrix  durch  den  Gehalt  der  Wässer 
an  Mangan  bedingt  wird.  Rohling. 

Weeda  (892)  hat  die  Anwendung  von  Natursteinfiltem  zur  Reini- 
gung von  Trinkwasser  geprüft  und  ist  zu  dem  Resultat  gekommen,  dals 
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dieselben  schneller  filtrieren  als  die  gewöhnlichen  Sandfllter  und  dafs  das 
von  ihnen  gelieferte  Wasser  an  Qualität  das  von  Sandfiltem  gelieferte 
flbertriffl.  Rohling. 

Nomblot  (335)  spricht  sich  lobend  ttber  das  Jewsll- Filter,  ein 
amerikanisches  Schnellfllter,  ans.  Dasselbe  stellt  im  wesentlichen  ein  Sand- 
fllter dar,  dessen  Filterdecke  durch  schwefelsanre  Tonerde  erzeugt  und 
durch  die  Konstruktion  der  Anlage  nicht  wieder  abgespült  und  erneuert 
werden  kann.  Die  bakteriologischen  und  Kläreffekte,  welche  damit  erzielt 
wurden,  waren  sehr  zufriedenstellend.  Die  Filtrationsgeschwindigkeit  war 
40-50mal  grOfser  als  bei  gewöhnlichen  Sandfiltern.  Kolktvitx, 

Moore  und  Kellennaiins(324)  Arbeit  beansprucht  ein  grofses  prak- 
tisches Interesse.  Viele  zur  Wasserversorgung  amerikanischer  Städte 
dienende  Wasserbecken  erfahren  durch  lebhafte  Entwicklung  von  Algen 
(Anabaena,  Urogleua  usw.)  zur  warmen  Jahreszeit  eine  wesentliche  Ver- 
schlechterung des  Geschmacks  ihres  Wassers.  Um  diesem  Übelstande  abzu- 
helfen, haben  Verff.  dem  Wasser  In  den  Becken  Kupfersulfat  zugesetzt, 
um  die  Algen  zu  töten.  Methodisch  verfuhren  sie  in  der  Weise,  dafs  ein 
grobmaschiger  Sack  mit  Kupfersulfat  gefüllt  und  —  mittels  einer  Leine 
an  einem  Ruderboot  befestigt  —  durch  den  zu  reinigenden  See  gezogen 
wurde.  Der  Erfolg  war  ein  durchaus  zuMedenstellender :  die  Algen  starben 
ab  durch  Absorbieren  des  Kupfersalzes  und  das  Wasser  gewann  den  ge- 
wünschten Wohlgeschmack  wieder.  Im  aUgemeinen  dient  zum  Abtöten  der 
Algen  eine  Verdünnung  von  1 :  1000000.  Tierische  Organismen  sind  da- 
gegen im  allgemeinen  weniger  empfindlich  gegen  Kupfersulfat. 

Auch  pathogene  Keime,  wie  Typhus  und  Cholera,  werden  stark  ge- 
schädigt, so  dafs  auch  in  dieser  Beziehung  das  Kupfersulfat  sanierend  auf 
das  Wasser  wirkt,  ohne  übrigens  den  Menschen  beim  Genufs  so  behandelten 
Wassers  zu  schädigen.  Bei  einer  Verdünnung  von  1:100000  werden 
Typhuskeime  bei  Zimmertemperatur  in  3-5  Stunden,  bei  5^0.  dagegen  erst 
in  24  Stunden  abgetötet.  KoUamtz. 

Bei  der  Ausübung  des  Verfahrens  nach  einem  früheren  Patente  Dillans, 
(196)  bei  dem  zwecks  Sterilisation  von  Wasser  ein  ozonhaltiges  Gasgemisch 
in  einem  ununterbrochenen  Kreislauf  durch  den  Sterilisationsturm  und  den 
Ozonapparat  geleitet  wii*d,  zeigte  sich  der  Übelstand,  dafs  schon  nach 
kurzer  Betriebsdauer  die  anfänglich  hohe  Ozonkonzentration  um  einen  ganz 
erheblichen  Betrag  niederging,  ohne  dafs  irgendwelche  Störungen  im  Be- 
triebe der  Anlage,  insbesondere  der  Ozongeneration,  eingetreten  wären. 
Patentinhaber  fand,  dals  durch  das  zu  reinigende  Wasser  Gase  in  den 
Kreislauf  eingeführt  werden,  die  einen  grofsen  Teil  des  Ozons  absorbieren. 
Nach  seinem  neuen  Patent  unterwirft  Inhaber  das  Wasser  vor  dessen  Ein- 
tritt in  den  Sterilisationsturm  in  feiner  Verteilung  einer  Lüftung,  wodurch 
etwa  im  Wasser  enthaltene  Gase  entfernt  werden.  BöhUng 
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Die  Arbeit  von  Erlwein  (215)  ist  der  Abdrnck  eines  vom  Verf.  ge- 
haltenen Vortrages  auf  der  48.  Jahresversammlnng  des  deutschen  Vereins 
von  Gas-  und  Wasserfachmännern  in  Zürich;  1903.  Sie  beschäftigt  sich 
vor  allem  mit  den  Ozonwasserwerken  in  Paderborn,  Wiesbaden  and  Berlin- 
Martinikenfelde  ant  er  besonderer  Berttcksichtigang  der  technischen  Anlagen. 

Bezflglich  der  bakteriologischen  Effekte  wird  betont^  dais  dem  Ozon 
in  der  in  den  Werken  angewandten  Stärke  eine  sehr  starke  baktericide 
Fähigkeit  znkommt,  wodarch  das  Ozon  verfahren  zor  Sterilisation  des 
Wassers  sehr  geeignet  wird.  Kolkwiix. 

Proskaner  (349)  berichtet  über  Versuche,  welche  in  zwei  von  Sie- 
mens &  Hateke  errichteten  gröfseren  Anlagen  zar  Wassersterilisierong 
mittels  Ozon  aasgeführt  worden  sind  sowohl  von  OhlmüliiBb  and  Prall 
aas  dem  kaiserlichen  G^sandheitsamte  (in  Martinikenfelde  bei  Berlin),  als 
aach  von  Sghüdbb  and  Verf.  im  Institat  für  Infektionskrankheiten  in  Mar- 
tinikenfißlde  mit  pathogenen  und  (in  Schierstein  bei  Wiesbaden)  diesen 
nahestehenden  Keimen.  Die  Versache  ergaben,  dafs  die  Abtdtang  der  für 
die  Trinkwasserversorgang  ausschlaggebenden  Keime  sicher  eintritt  und 
somit  der  Schlafs  gerechtfertigt  ist^  dafs  das  Ozon  in  richtiger  Anwendung 
ein  sicheres  Wassersterilisierungsmittel  im  Grofsen  vorstellt       Rohling, 

Beilei  (159)  zeigte  im  Anschlufs  an  Arbeiten  von  Schüdbb  und  von 
Grube,  dafs  es  zu  sehr  verschiedenen  Ergebnissen  führen  kann,  jenach- 
dem  zur  Prüfung  des  nach  dem  ScHUMBUROSchen  Bromverfahren  sterili- 
sierten Wassers  einzelne  Kubikzentimeter  verwendet  werden  oder  gröisere 
Mengen.  Um  die  etwa  noch  vorhandenen  Bakterien  in  einem  Wasser 
leichter  nachweisen  zu  können,  versetzte  Verf.  dasselbe  mit  Dinatrium- 
phosphat  und  Calcinmchlorid,  wobei  der  entstehende  voluminöse  Niederschlag 
alle  Bakterien  mit  niederreifst 

Nach  dieser  Anhäufung  fand  sodann  die  Prüfting  der  verschiedenen 
Desinfektionsmittel  statt  Lysoform  erwies  sich  ganz  wertlos.  2proz. 
Lösungen  von  Karbolsäure,  Bacillol,  Lysol  und  Nizolysol  erwiesen  sich  als 
fast  gleichartig.  In  ^/^  bis  Iproz.  Lösungen  wirkte  Nizolysol  am  kräftigsten, 
dann  folgten  Lysol,  Bacillol,  Karbolsäure.  Bei  der  abgeänderten  Prüfnngs- 
methode  zeigte  sich  aber,  dafs  eine  2  bis  9mal  so  lange  Einwirkungszeit 
zur  Abtötung  der  vegetativen  Formen  nötig  war,  als  beim  alten  Prüftings- 
verfahren.  Dasselbe  zeigte  sich  auch  hinsichtlich  der  Sporen.  Dies  findet 
darin  seine  Erklärung,  dafs  die  Widerstandskraft  der  einzelnen  Bakterien 
aufserordentlich  verschieden  ist,  die  widerstandsfähigsten  naturgemäfs 
nicht  so  zahlreich  vertreten  sind  und  erst  nach  Verarbeitung  gröÜBerer 
Wassermengen  sicher  aufgeftmden  werden.  (Nach  Centralbl.  f.  Bakter.  I., 
E.,  Bd.  35,  p.  666.)  Kröher, 

Engels  (213)  macht  Obbrmaibr  darauf  aufmerksam,  dafs  die  von 
letzterem  verwertete  Methode  zum  Nachweise  nach  der  Desinfektion  lebend 
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gebliebener  Mikroorganismen  nicht  von  SohüdbB;  wie  0.  in  seinem  Aufsatz 
schreibt,  sondern  znerst  vom  Verf.  angegeben  worden  ist.  Die  Methoden 
von  ScHüDBB  und  dem  Verf.  unterscheiden  sich  dadurch,  dafs  Verf.  die 
ganze  infizierte  und  nachher  sterilisierte  Wassermasse  zur  Prflfting  auf 
Eeimireiheit  benutzt,  während  nach  dem  Verfahren  von  Schüdbb  durch 
das  Abziehen  des  Versuchswassers  in  kleine  Kölbchen  blofs  der  gröfste 
Teil  mit  Ausschlufs  des  Bodensatzes  zur  Verarbeitung  kommt.  Es  ist  klar, 
dafs  die  sicherere  und  exaktere  Methode  die  des  Verf.  ist.  Rohling, 

Für  Truppen  auf  dem  Marsch  empfiehlt  Lntrot  (303)  zum  Sterili- 
sieren des  Trinkwassers  10  Minuten  wfthrende  Einwirkung  von  Jod,  welches 
durch  Zusatz  von  Natriumhyposulfit  wieder  ausgeschieden  wird.  Im  Quar- 
tier dagegen  empfiehlt  sich  Abkochen  des  Wassers  oder  Filtration. 

Eolkwitx, 

Die  zweite  Auflage  des  rühmlich  bekannten  Buches  von  Barwise 
(155)  bietet  dem  Leser  die  neuesten  Erfahrungen  auf  dem  behandelten  Ge- 
biete, besonders  Giber  das  biologische  Reinigungsverfahren.  Daneben  werden 
aber  auch  ziemlich  eingehend  behandelt:  Flnfsverunreinigung,  Rieselfeld- 
wirkung, F&llungsmethoden  und  andere  Fragen  mehr,  welche  diskutiert 
werden  müssen,  um  einen  Überblick  über  das  ganze  Thema  zu  bieten. 

KolTcwitx. 

Blitz  und  Krohnke  (166)  konnten  nachweisen,  dafs  die  im  städti- 
schen Abwasser  vorhandenen  organischen  Stoffe,  welche  durch  ihre  Fähig- 
keit in  Fäulnis  überzugehen  charakterisiert  werden,  im  wesentlichen  in 
colloYdaler  Form  gelöst  sind.  Die  Dialysiergeschwindigkeit  der  fäulnis- 
fähigen  Abwasserstoffe  ist  im  allgemeinen  sehr  gering.  Durch  den  coUoY- 
dalen  Charakter  der  Fänlnisstoffe  wird  es  verständlich,  warum  durch  Schaff- 
ung eines  feinverteilten,  schlam^aig  gelatinösen  Überzuges,  des  sogen. 
„ Rasens '',  auf  dem  porösen  Maüerial  (meistens  Schlacke)  ein  spezifischer 
Reinjgungseffekt  erzielt  wird,  denn  für  coUoIdal  gelöste  Substanzen  ist  ein 
Vereinigungsbestreben  mit  porösem  oder  gequollenem  Material  allgemein 
beobachtet  worden.  Das  Primäre  bei  der  Reinigung  ist  demnach  eine 
mechanische  Wirkung  des  Reinigungsmateriales,  die  sich  in  dem  Nieder- 
schlagen der  Fäulnisstoffe  auf  dem  Rasen  äufsert.  Die  weitere  Oxydation 
dieser  niedergeschlagenen  Stoffe  erfolgt  dann  entweder  durch  den  Sauer- 
stoff der  Luft  oder  durch  Bakterientätigkeit,  jedenfalls  im  wesentlichen  auf 
chemischem  Wege.  Diese  Anschauung  über  die  mechanische  Wirkung  des 
Reinigungsmaterials  ist  schon  Mher,  auch  von  Dükbab^  geäufsert  worden. 
Durch  die  Versuche  der  Verff.  ist  ein  rationeller  Zusammenhang  zwischen 
der  Natur  der  zu  klärenden  Flüssigkeiten  und  der  Klärmethode  nachge- 

»)  Deutsche  Vierteljahrsschr.  f.  öffentl.  Gesundheitspflege  Bd.  31,  Heft  40. 
—  Femer  Dünbab  und  Thumm.  Beitrag  zum  derzeitigen  Stand  der  Abwasser- 
reinigung 1902. 

Kochs  Jahresbericht  XV.  11 
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wiesen  worden.  Da  bei  der  El&nmg  anorganisclier  coUoIdaler  LöBangen 
die  Bakterientätigkeit  eine  gewisse  Bolle  spielen  kann  (Zsigmondt,  Annalen 
der  Chemie  301.  39  (1898)  and  Bbbdig,  Anorganische  Fermente,  Leipzig 
1901,  S.  30),  so  ist  za  vermuten,  dafs  auch  bei  dem  kontinnierlichen  Tropf- 
verfahren  zur  Abwasserreinigong  derartige  mechanische  Wirkungen  mit- 
spielen. —  Fänlnisbakterien,  welche  sich  ohne  Substrat  in  der  Flttssigkeit 
ansiedeln,  können  unter  Umständen  durch  Fällung  der  Fäulnisstoffe  eben- 
falls Reinigung  des  Abwassers  bewirken.  Dies  wird  in  den  sogen.  Faul- 
kammern oder  Faulränmen  schon  absichtlich  herbeigeftihrt.  Ebenso  spielt 
es  bei  der  Selbstreinigung  der  Flfisse  eine  groise  Rolle.  Oewissermafsen 
gibt  die  Sedimentierung  von  Bakterien -Emulsionen  durch  gewisse  Sera 
(Agglutination)  ein  umgekehrtes  Bild  des  oben  beschriebenen  Vorganges, 
indem  in  diesem  Falle  die  zugesetzten  collofdalen  Sera  als  f&Uende  Agentien 
und  die  Bakterien  als  die  zu  fällende  Substanz  zu  betrachten  sind.  Kröber, 

Die  Arbeit  Adh^mar.  de  Lantugnacs  (144)  beschäftigt  sich  vor 
allem  mit  dem  biologischen  Verfahren  zur  Reinigung  der  städtischen  und 
Zuckerfabrikabwässer.  Verf.  kommt  zu  dem  Ergebnis,  dais  das  biologische 
Verfahren  zwar  dem  Rieselfeld  in  bezug  auf  Reinigungseffekt  nicht  gleich- 
kommt, da  es  die  pathogenen  Keime  nicht  in  genügender  Menge  zurück- 
hält, dafs  durch  dieses  Verfahren  aber  sehr  beachtenswerte  Effekte  zu  er- 
zielen sind.  Die  Anlagen  sind  vorläufig  noch  ziemlich  teuer  und  erfordern 
sorgfältige  Bedienung.  KoJkwitx. 

Die  vorliegende  Arbeit  von  Winslow  und  Belcher  (399)  ist  eine 
sorgfältige  quantitative  und  qualitative  Studie  über  die  Bakterien  im  städti- 
schen Abwasser.  Die  Bakterien  im  Abwasser  von  Boston  sind  sehr  mannig- 
facher Art;  die  bemerkenswertesten  Gruppen  bestehen  aus  Kokken,  Farb- 
stoffbildnem,  Bac.  subtilis,  coli,  aerogenes  und  rhinoscleromatis.  Die  Gesamt- 
zahl der  Keime  nimmt  innerhalb  von  24  Stunden  zunächst  um  etwa  das 
Zehnfache  zu,  um  dann  wieder  abzunehmen.  Das  Maximum  der  obligaten 
Ana6robien  wird  nach  24  Stunden  erreicht,  worauf  die  Zunahme  der  fakul- 
tativen AnaSrobien  beginnt  Obligate  AnaSrobien  sind  zu  keiner  Zeit  reich- 
lich vorhanden. 

Arten,  welche  durch  übermäfsige  Entwicklung  die  meisten  anderen 
unterdrücken,  wurden  nicht  beobachtet  Kolkwitx. 

Wemieke  (396)  stellt,  nachdem  er  einen  historischen  Überblick  über 
die  Abwasserfrage  gegeben  hat,  die  hygienische  Forderung  auf,  in  gröfseren 
Städten  Wasserklosetts  ganz  allgemein  zur  Durchführung  zu  bringen.  Er 
bespricht  eingehend  die  Posener  Verhältnisse  bezüglich  der  Beseitigung  der 
Abfallstoffe,  hält  die  Anlage  von  Rieselfeldern  und  die  Anwendung  des  bio- 
logischen  Reinigungsverfahrens  für  zu  kostspielig  und  empfiehlt  für  Posen, 
die  Fäkalien  aus  Wasserklosetts  in  die  allgemeine  Kanalisation  und  damit 
in  die  Warthe  zu  leiten.  Dabei  wäre  der  Stadt  nur  aufzuerlegen,  Vorkehr- 
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ongen  zn  treffen,  welche  eine  Entfernung  der  gröberen  Schwimm-  nnd  Sink- 
Btoffe  auf  mechanische  Weise  gewährleisten  und  dalA  die  so  erzielten  Rück- 
stände in  hygienisch  zuverlässiger  Weise  entfernt  werden.  Wbbnickb  ist 
der  Ansicht,  dafs  durch  die  wasserreiche  und  schnellflielBende  Warthe  die 
Kanalisationswässer  so  stark  verdfinnt  werden,  daik  diese  als  flufsvemn- 
reinigung  nicht  anzusehen  sind.  Er  empfiehlt  durch  häufige  Fldkhereisungen 
Untersuchungen  des  FluTswassers  nach  der  chemischen,  bakteriologischen 
und  biologischen  Seite  anzusteUen.  RöhUng, 

Stenemagel  (876)  macht  Hitteilungen  über  Versuche,  welche  das 
Verhalten  der  Abwässer  aus  der  COlner  E^analisation  in  Klärbecken  be- 
treflfen.  Er  weist  nach,  dafs  die  Beschaffenheit  der  Abwässer  während  der 
Tageszeiten  sehr  wechselt,  dagegen  die  Wässer  während  der  Nachtzeiten 
eine  yerhältnismäfsige  Beinheit  zeigen.  Verf.  bespricht  den  Einfldk  der 
Durchlaufgeschwindigkeit,  Beckengröfse  und  -gestalt  usw.  auf  die  Menge 
des  abzufangenden  Schlammes.  Der  Anhang  der  Arbeit  enthält  mehrere 
Tabellen  über  die  chemische  Beschaffenheit  der  Kanalwässer.      Rohling. 

Schreib  (366)  schildert  im  Wesentlichen  die  die  Abwässer  der  Stärke- 
fabrik in  Salzuflen  bei  Herford  betreffenden  Verhältnisse,  vor  allem  auch 
die  Wirkung  derselben  auf  die  Vorflut.  ( Werre.)  Verf.  war  Chemiker  einer 
grofsen  Fabrik  und  hatte  dabei  diese  Fragen  betreffenden  Erfahrungen  ge- 
sammelt; er  wandte  seine  Aufmerksamkeit  auch  den  in  grofsen  Mengen  im 
Flufs  durch  die  eingeleiteten  Abwässer  sich  bildenden  Abwasserpilzen 
(Sphaerotilus,  Beggiatoa,  Leptomitus)  zu  und  knüpft  daran  Bemerkungen 
über  deren  Biologie.  Die  meisten  der  dabei  aufgeworfenen  Fragen  sind  in- 
dessen bereits  in  einer  von  Sghb.  nicht  beachteten  gröfseren  Arbeit  des 
Referenten  über  Leptomitus,  welche  1908  erschien,  behandelt  worden. 
Die  alte,  auch  von  Schb.  verteidigte  Ansicht,  dafs  Leptomitus  in  erster 
Linie  auf  die  Kohlenhydrate  angewiesen  ist,  trifft  nicht  zu,  da  Leptomitus 
ohne  die  Gegenwart  hochmolekularer  Stickstoffverbindungen  nicht  gedeihen, 
dagegen  Kohlenhydrate  gänzlich  entbehren  kann. 

Im  zweiten  Teil  seiner  Abhandlung  beschäftigt  sich  der  Verf.  mit  der 
Wirkung  des  Kalkes  bei  der  chemisch -mechanischen  Reinigung  der  Ab- 
wässer. Dabei  kommt  Schb.  zu  einer  Reihe  von  SchluTssätzen,  von  denen 
folgende  hervorgehoben  werden  mögen: 

1.  Durch  eine  grofse  Reihe  von  Laboratoriumsversuchen,  sowie  auch 
durch  Erfahrungen  in  der  Praxis  ist  festgestellt,  dafs  der  Ätzkalk  bei  Ab- 
wässern verschiedenster  Herkunft  nicht  nur  die  suspendierten,  sondern  auch 
zum  Teil  die  gelösten  organischen  Stoffe  entfernt. 

2.  Man  erzielt  bei  manchen  Abwässern  einen  etwas  höheren  Reinigungs- 
effekt, wenn  man  vor  dem  Zusatz  des  Kalkes  die  organischen  Schwebestoffe 
entfernt.   Aber  dieser  Effekt  ist  zu  klein,  um  die  dafür  aufzuwendenden 

Kosten  zu  lohnen. 

11* 
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8.  Die  Reinigung  mit  Kalk  allein  wirkt  bei  vielen  Abwässern  ebensogut 
wie  die  Reinigung  mit  Kalk  unter  Zusatz  anderer  Chemikalien.  Koüctmtx, 

Das  vorliegende  Heftchen  von  Stoddart  (377)  ist  im  wesentlichen 
ein  Katalog,  in  welchem  übersichtlich  die  Vorzfige  der  biologischen 
Reinigungsverfahren  geschildert  werden.  Kolkwitx, 

Prescott  und  Baker  (347)  weisen  darauf  hin,  dafs  Houstons  Strep- 
tococcus zum  Nachweis  von  Fäkalverschmutznngen  geeigneter  sei  als  B.  coli, 
der  sich  im  Darm  von  Vertretern  vieler  Tiergruppen  finde.  Sie  schlagen 
deshalb  vor,  bei  den  bakteriologischen  Wasseruntersuchungen  diesen 
Streptococcus  zu  berücksichtigen  und  machen  eingehende  Mitteilung  über 
sein  Verhalten  in  der  Kultur.  KoVcwitx, 

Savage  (362)  lenkt  mit  Recht  die  Blicke  auf  die  Bedeutung  der 
Schlammuntersuchungen,  wenn  es  sich  beispielsweise  um  die  Untersuchung 
eines  Flusses  oder  Sees  handelt.  Dadurch  können  nicht  nur  gerade  be- 
stehende, sondern  auch  vorher  stattgehabte  Verunreinigungen  aufgedeckt 
werden.  S.  empfiehlt  vor  allem  Züchtungen  der  Streptokokken  und  des 
coli.  Kolkmtz. 

Pammel  und  Weems  (340)  beschäftigen  sich  mit  der  Reinigung 
städtischer  Abwässer  nach  dem  biologischen  Kontaktverfahren  und  dem 
Faulverfahren.  Es  werden  die  Resultate  bakteriologischer  und  chemischer 
Untersuchungen  mitgeteilt,  welche  innerhalb  des  Rahmens  der  mit  solchen 
Anlagen  gemachten  Erfahrungen  liegen.  Auf  Glukoseagar  wurden  isoliert: 
Sarcina  lutea,  Sarcina  aurantiaca,  Bac.  fluorescens  liquefacienSi  Bac  coli 
communis.  KoVcwitx. 

Marsson  (307)  gibt  eine  Übersicht  über  die  Flora  und  Fauna,  die  er 
in  biologischen  Kläranlagen  (Rieselfeldern  und  Oxydationsk5rpem)  und 
deren  Abflüssen  in  den  verschiedenen  Jahreszeiten  bei  seinen  Untersuch- 
ungen vorgefunden  hat  und  bespricht  deren  Bedeutung  für  die  Vorgänge 
bei  der  Abwasserreinigung.  Rohling. 

Versuche  von  Eichen  (206)  haben  ergeben,  dafs  bei  der  Reinigung 
von  Schmutzwässem  mittels  biologischer  Filtration  statt  der  bisher  vor- 
geschlagenen Filterstoffe  (z.  B.  Steinkohlenkoks)  Braunkohlenkoks  sowie 
auch  Torfkoks  eine  weit  höhere  Reinigungswirkung  ermöglichen,  wenn  in 
bekannter  Weise  dafür  Sorge  getragen  wird,  dafs  das  Schmutzwasser  die 
als  zweckmäfsig  festgestellte  Zeit  in  dem  Filter  belassen  bleibt  und  bei 
jedesmaligem  Ablassen  dieses  Wassers  Luft  in  das  Filter  frei  nachströmen 
und  dann  noch  hinreichend  lange  Zeit  auf  den  Filterstoff  und  die  darin  zu- 
rückgehaltenen Substanzen  einwirken  kann.  Rohling. 

Defferqez  (194)  betont  in  seinem  kurzen  Vortrag,  dafs  die 
chemische  Klärung  fänlnisfähiger  organischer  Abwässer  weit  zurücktreten 
müsse  hinter  Verfahren,  bei  denen  die  Tätigkeit  der  Mikroorganismen  eine 
Rolle  spielt.  Kolhtvitz, 
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Dzlerzgowskl  (205)  berichtet  fiber  die  Ergebnisse  biologischer  Ab- 
wässerreinigong  auf  der  nach  englischem  Muster  in  Zarskoje  Selo  einge- 
richteten Versuchsstation.  Das  geschlossene  Rednktionsbassin  arbeitet  da- 
selbst das  ganze  Jahr  hindurch  vollkommen  regelrecht.  Es  werden  trotz 
der  relativ  niedrigen  Temperatur  des  Wassers  die  im  Bassin  sedimentierten 
Stoffe  vollständig  zerstört.  Möglichst  häufige  Entleerung  der  Verteünngs- 
bassins  ist  nötig,  um  das  Absetzen  der  Filter  verunreinigenden  Rückstände 
hintanzuhalten.  Für  die  Oxydationsbassins  erwies  sich  als  bestes  Filter- 
material Eoksschlacke.  Steinkohlenschlacke  war  weniger  brauchbar,  Torf 
fast  unbrauchbar.  Die  KomgröDsen  waren  wie  folgend  am  geeignetsten: 
für  das  erste  Oxydationsbassin:  15  bis  10  mm,  fdr  das  zweite:  10  bis  7  nun, 
für  das  dritte  7  bis  3  mm.  Die  Reinigung  erfolgte  in  5  Fufs  hohen  Oxy- 
datoren besser  als  in  8  Fufs  hohen.  Bei  3  bis  4  maliger  Füllung  im  Laufe  des 
Tages  reinigen  die  Bassins  das  Wasser  besser  als  bei  einmaliger  Füllung. 
Von  Einfluls  auf  den  G^ad  der  Wasserreinigung  ist  auch  die  Zeitdauer, 
während  welcher  die  Filter  gefüllt  stehen.  Verf.  fand  eine  einstündige 
Periode  hier  am  günstigsten.  Für  das  Funktionieren  der  Filter  erwies  sich 
die  Jahreszeit  als  gleichgiltig.  Beim  Ausflufs  aus  dem  dritten  Oxydations- 
bassin, also  beim  Verlassen  der  Station,  erwies  sich  das  Abwasser  besser  als 
Wasser  der  Newa.  Die  Zahl  der  aörobiotischen,  auf  Gelatine  wachsenden 
Bakterien  ist  im  Wasser  der  Oxydationsbassins  nicht  selten  gröfser  als  im 
Wasser  der  Faulkammer.  Bei  den  anaörobiotischen  Arten  ist  es  gerade  um- 
gekehrt. Das  Wasser  der  Faulkammer  liefert  die  gröfste  Gesamtzahl  der 
bei  37^  C.  wachsenden  Kolonien,  dann  folgen  der  Reihe  nach  der  erste, 
zweite  und  dritte  Oxydator.  Die  Menge  der  Gelatine  verflüssigenden  Arten 
und  Individuen  ist  in  der  Faulkammer  ebenfalls  am  gröfsten.  Cholera- 
bacillen  gingen  in  der  Faulkammer  erst  nach  2  bis  3  Wochen,  Typhus- 
baciUen  in  15  Tagen  zugrunde.  Als  beste  Desinfektion  der  auf  biologischem 
Wege  gereinigten  Abwässer  erwies  sich  Chlorsuperoxyd.  Verf.  hält  die 
Anwendung  biologischer  Filter  zur  Abwässerreinigung  für  besser  als  die 
Anwendung  der  Rieselfelder,  weil  bei  ersteren  das  abfliefsende  Wasser  stets 
kontrolliert  und  der  Reinigungsgrad  nach  Wunsch  reguliert  werden  kann. 

Kröber. 

Danbar  (204)  erblickt  den  Hauptvorzug  des  biologischen  Abwasser- 
reinigungsverfahrens darin,  dafs  es  sich  überall  durchführen  läfst.  Die 
künstlichen  biologischen  Reinigungsverfahren  leiten  sich  ab  von  den  natür- 
lichen biologischen  Verfahren,  der  Berieselung  und  der  intermittierenden 
Filtration.  Bei  letzterem  vollzieht  sich  der  Reinignngsprozefs  im  natürlich 
gewachsenen  Boden,  bei  ersterem  sucht  man  den  Boden  durch  künstlich 
hergestellte  Reinigungskörper  (Oxydationskörper)  zu  ersetzen.  Ebenso  wie 
bei  den  natürlichen,  beruht  auch  bei  den  künstlichen  biologischen  Verfahren 
der  Reinigungsvorgang,  soweit  die  Beseitigung  der  gelösten,  föulnisfähigen 
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Stoffe  in  betracht  kommt,  anf  AbBorption,  Zenetzang  und  Oxydation.  Man 
mofs  deshalb  bestrebt  sein,  die  OzydationskOrper  so  zn  bauen,  dafs  sie  bei 
gröfstmöglicher  Oberflächenentwicklong  möglichst  günstige  Bedingungen 
ffir  die  Entwicklung  von  pflanzlichen  nnd  tierischen  Lebewesen  bieten,  und 
dafs  sie  dem  Luftsanerstoff  möglichst  ungehinderten  Zutritt  gew&hren.  Diesen 
Anfoi*derungen  genügen  rationell  konstruierte  und  betriebene  Tropfkörper 
besser  als  Einstaukörper.  Das  Tropfverfahren  wird  deshalb  dem  Einstau- 
verfahren  überlegen  sein,  sobald  man  über  eine  einfache,  sicher  fkinktio- 
nierende  Verteilungsmethode  verfügt,  welche  auch  bei  frischem,  d.  h.  nicht 
voi^efaultem,  Abwasser  anwendbar  ist  Die  Abwässer  sollten  von  unge- 
lösten Stoffen  möglichst  vollständig  befireit  sein,  ehe  sie  auf  die  Oxydations- 
körper geschickt  werden.  Diese  vorbereitende  Behandlung  kann  durch 
mechanische  Sedimentiemng,  chemische  Fällung  und  durch  den  Faulprozeis 
erfolgen.  Der  letztere  bietet  vor  den  beiden  anderen  Verfahren  den  Vorteil, 
dals  er  gleichzeitig  die  Menge  des  ausgeschiedenen  Schlammes  herabsetzt, 
andererseits  aber  den  Nachteil,  dafs  die  Abflüsse  aus  dem  Faulraum  be- 
lästigende Gerüche  entwickeln.  Trotz  sorgfältigster  Vorbehandlung  der 
Abwässer  wird  sich  eine  Begenerierung  der  Oxydationskörper  von  Zeit  zu 
Zeit  notwendig  erweisen. 

Die  künstlichen  biologischen  Verfahren  sind  in  erster  Linie  berufen^ 
dort  angewendet  zu  werden,  wo  eine  durchgreifende  Beinigung  der  Abwässer 
zu  fordern  ist^  die  natürlichen  biologischen  Verfahren  aber  aus  lokalen  oder 
finanziellen  Gründen  nicht  in  Frage  kommen  können.  RöhUng. 

Das  vorliegende  Buch  von  Clowes  und  Houston  (188)  ist  im  wesent- 
lichen eine  sehr  gründliche  Studie  über  Bakterien  und  den  Chemismus  in 
rohen  nnd  geklärten  Abwässern,  in  den  Kläranlagen  selbst,  sowie  in  Vor- 
flutern. Es  wurde  nicht  nur  die  Zahl,  sondern  auch  die  Art  der  Keime 
ermittelt,  so  Bac.  coli,  mesentericus,  proteus,  pyocyaneuS)  Streptococcus  und 
viele  andere  mehr.  Soweit  es  sich  um  pathogene  Keime  handelte,  wurden 
vielfeuih  Tierversuche  angestellt.  Kolhtvitx, 

Calmette  (180)  behandelt  die  biologischen  Beinigungsverfahren 
(Faulkammern  und  Oxydationskörper)  und  betont  deren  Wirksamkeit  in  der 
2^rsetzmig  der  fäulnisfähigen  Stoffe.  Er  stützt  sich  dabei  auf  Versuche, 
welche  er  an  einer  Anlage  bei  Lille  angestellt  hat.  Die  Verfahren  liefern 
beachtenswerte  Besultate  mit  städtischen  Abwässern  und  solchen  aus  Stärke- 
und  Zuckerfabriken.  Bei  den  Abwässern  aus  Zuckerfabriken  ist  zu  beachten, 
dafs  sie  vor  der  Beinigung  nicht  zu  stark  in  Buttersäuregärung  übergegangen 
sein  dürfen.  Koücwitx, 

Bredtsehneider  und  Thamm  (178)  haben  zum  Zwecke  des  Stu- 
diums des  biologischen  Beinigungsverfahrens  der  Abwässer  in  England 
mehrere  englische  Kläranlagen  besichtigt  und  zwar  jene  von  Sutton,  London 
(Barking),  Hendon,  Wealdstone,  Gaterham,  Manchester,  Salford,  Swinton, 
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Oldbam,  HeTWOod,  AccringtOD,  Chorley,  York,  Leeds,  Birmingham,  Tiptoo, 
Lichfield,  Horfield.  Das  Stadium  wurde  im  weBenUichen  auf  die  städtischen 
Abwässer  beschränkt  und  die  gewerblichen  Abwässer  dabei  nur  so  weit  be- 
rflcksichtigt,  als  sie  als  Teil  in  den  städtischen  Abflfissen  in  Betracht  kamen. 
In  England  werden  die  gewerblichen  Abwässer  im  allgemeinen  der  städtischen 
Kanalisation  zugef&hrt;  liegen  die  industrieUen  Betriebe  aufserhalb  einer 
städtischen  Kanalisation,  so  müssen  sie  ihre  Abwässer  selbst  reinigen.  Die 
YertL  machen  Mitteilungen  Ober  die  geologischen  und  hygienischen  Ver- 
hältnisse der  von  ihnen  besuchten  Orte  und  über  die  in  England  bezüglich 
der  Abwässerreinigung  bestehenden  gesetzlichen  Bestimmungen.  Das  fol- 
gende Kapitel  behandelt  die  Vorgänge  im  Faulraum  und  im  biologischen 
Körper,  die  chemischen  und  bakteriologischen  Untersuchungsmethoden  und 
die  Beurteilung  des  Reinigungseffektes.  Nach  der  in  England  herrschenden 
Auffossnng  beruht  die  Hauptwirkung  des  biologischen  Verfahrens  auf  der 
Tätigkeit  yon  Bakterien,  wogegen  nach  der  in  Deutschland  herrschenden 
Auffassung  die  Erzielung  des  Reinigungseffektes  nicht  allein  durch  Bak- 
terien sondern  auch  durch  physikalisch-chemische  Vorgänge  bewirkt  werden 
soll.  Dabei  nimmt  man  an,  dafs  in  der  Zeit  des  Vollstehens  der  biologischen 
Körper  das  Abwasser  durch  ähnliche  Vorgänge,  wie  sie  sich  im  Boden  ab- 
spielen, gereinigt  wird,  während  in  der  sich  anschliefsenden  Lüftungsperiode 
die  zurtlckgehaltenen  Schmutzstoffe  durch  Bakterienwirkung  mineralisiert 
werden. 

Die  Verff.  geben  weiter  die  englischen  und  deutschen  Untersuchungs- 
methoden der  Abwässer  an.  Nach  Beschreibung  der  besichtigten  Anlagen 
kommen  die  Verff.  zu  der  Ansicht,  dais  die  englischen  Reinigungsanlagen 
und  -verfahren  auch  in  Deutschland  Anwendung  finden  könnten,  dafs  jedoch 
eine  direkte  Übertragung  der  Gröüsenverhältnisse  einer  englischen  Anlage 
auf  die  hier  auszuführende  nicht  immer  möglich  ist,  da  die  deutschen  Ab- 
wässer meist  eine  höhere  Konzentration  besitzen.  Verff.  geben  am  SchluÜB 
einen  Vergleich  zwischen  dem  biologischen  Verfahren  und  dem  Rieselfeld- 
betriebe in  bezug  auf  die  Betriebskosten.  Böhling. 

Die  Gebrüder  von  Niessen  (330)  lassen  die  Schnitzelprefs-  und 
Schwemmwässer  getrennt  abfangen  und  ihnen,  um  die  C^ärung  erhöhend 
zu  beeinflussen,  Scheideschlamm  zusetzen.  Letzterer  wird  hierdurch  aus 
dem  kompakten  in  einen  schwammigen,  tnf steinartigen  Zustand  überge- 
führt^ in  welchem  er  abgetrocknet,  leicht  als  Düngemittel  abfAhrbar  wird. 

Sames. 

BMekkowltseh  (350)  bemerkt,  dais  die  Frage  der  Reinigung  der 
Zuckerfabrikabwässer  schon  1878  an  verschiedenen  Orten  Ruislands  akut 
war;  sie  fand  allmählich  eine  leidliche  Lösung  durch  Anlegung  von  Riesel- 
feldern. Dabei  wurden  meist  nur  die  am  meisten  offensiven  Abwässer  ge- 
reinigt. 
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In  neuerer  Zeit  wurden  seitenB  einer  Eommission  die  in  den  verschie- 
denen Fahriken  gemachten  Erfahrungen  gesammelt  und  geprüft.  Be- 
sondere Auftnerksamkeit  schenkte  dabei  die  Eommission  den  biologischen 
Reinigungsverfahren,  welche  hier  und  da  bestanden,  z.  B.  in  den  Zucker- 
fabriken Maijino  und  Lebedin.  Es  ergab  sich  durch  die  gewonnentn  Er- 
mittelungen, dafs  das  Rieselfeld  am  besten  die  genannten  Abwftsser  reinigt, 
dafs  aber  auch  das  biologische,  besonders  das  Tropfverfahren,  zu  weiteren 
Versuchen  ermutigt.  Kolkwitx. 

Nlcolaas  (329)  bespricht  an  Hand  einer  Reihe  von  Tabellen  die 
Selbsreinigung  der  Flflsse.  Als  die  bis  jetzt  unttbertroffene  Untersuchungs- 
methode der  Selbstreinigungskraft  eines  Flufslaufes  gibt  er  die  vom  Tief- 
bauamt Hannover  veröffentlichten  Untersuchungen  von  Schwabz  und  Eibcei- 
KBB  an.  Um  von  anderer  Seite  noch  etwa  eingeworfenen  Bedenken  gegen 
Selbstreinigung  zu  entkrftften,  spricht  Verf.  den  Wunsch  aus,  dafs  durch 
belangreiche  Untersuchungen  weiteres  Material  zur  definitiven  Losung  der 
Frage  erbracht  werden  möge.  BökUng. 

Stahl  (373)  bespricht  zunftchst  in  der  Einleitung  an  Hand  der  Fach- 
literatur die  Selbstreinigung  der  Flüsse  und  beschreibt  einen  von  ihm 
konstruierten  Apparat  zur  Versendung  von  Wasserproben  für  bakterio- 
logische Untersuchungen.  Verf.  gibt  dann  die  von  ihm  angewandten  Me- 
thoden und  gefundenen  Resultate  der  bakteriologischen  und  chemischen 
Untersuchungen  von  Bächen  und  kleineren  Flufsläufen  in  der  Umgebung 
von  Freiburg  i.  Br.  an.  Er  weist  nach,  dafs  bei  einem  durch  Abwässer 
stark  verunreinigten  Bach  die  Selbstreinigung  wegen  des  kurzen  Laufes 
und  der  geringen  Wassermenge  nicht  eintreten  konnte,  während  bei  einem 
wasserreichen  Flufslauf  sowohl  durch  die  grOfsere  Wassermenge  als  auch 
durch  das  Auftreten  von  denitrifizierenden  Bakterien  eine  Selbstreinigung 
vor  sich  ging. 

Die  Resultate  der  chemischen  Untersuchungen  stehen  im  Einklang 
mit  den  bakteriologischen  Befimden.  BöhUng, 

Die  Arbeit  von  Hoffmann  (260)  enthält  eine  Schilderung  des  auf 
den  Berliner  Rieselfeldern  bei  Osdorf  aufgestellten  EnsMEBSchen  Versnchs- 
apparates  zur  Ausscheidung  des  Fettes  aus  den  städtischen  Rohabwässern 
und  hebt  die  gute  Wirkung  desselben  hervor. 

Eine  Abscheidung  des  Fettes  aus  den  Rohabwässem  ist  deshalb  er- 
wünscht, weil  durch  dasselbe  die  Verschlickung  des  berieselten  Geländes 
begünstigt  wird.  Ein  cbm  feuchten  Schlickes  enthält  ca.  13  kg  Fett,  ein 
cbm  der  lufttrockenen  Masse  ca.  60  kg.  Das  Fett  wird  im  Boden  durch  die 
Tätigkeit  von  Mikroorganismen  zwar  zersetzt,  aber  zu  langsam,  um  eine 
Anhäufung  zu  verhindern.  Kolkuntz. 
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Bakterien  in  mangeliiaft  sterilisierten  Naiirungsmitteln 

Wahl  (388)  prüfte  die  hohe  Resistenz  der  Sporen  konserven- 
verderhender  Bakterien  gegen  feuchte  Wärme  nnd  fand  auch  bei  diesen 
Formen,  Mrie  Esmaboh  q.  A.  bei  anderen,  grofse  Verschiedenheit  in  der  Ke- 
sistenz  verschiedener  Sporen  derselben  Art.  Ebmaboh  fand,  dafs  weder  das 
Alter  der  Sporen,  noch  der  Nfthrboden,  anf  dem  sie  gebildet  waren,  noch 
die  Dicke  der  Schicht  oder  das  Material,  anf  dem  sie  eingetrocknet  waren, 
die  Resistenz  beeinflussen.  Verf.  erhielt  etwas  abweichende  Resnltate  bei 
üntersnchong  eines  von  Karotten  isolierten,  sehr  widerstandsffthigen  Ba- 
cillns.  Ohne  Einflnfs  anf  die  Resistenz  waren  das  Alter  der  Sporen  nnd  die 
Schnelligkeit  des  Eintrocknens.  Dagegen  waren  anf  gflnstigem  Nfthrboden 
erzogene  Sporen  resistenter.  Von  EinfluTs  anf  die  Resistenz  ist  das  Material, 
anf  dem  die  Sporen  angetrocknet  sind.  Anf  Erde  angetrocknete  Sporen 
waren  viel  resistenter,  als  anf  Watte  oder  Seide  befindliche  nnd  noch  weniger 
resistent  waren  anf  HoUnndermark  angetrocknete.  Besonders  nngflnstig 
sind  in  dieser  Richtung  Metalle. 

Von  grOfstem  Einflnfs  ist  das  Medium,  in  welchem  die  Sporen  gekocht 
werden.  Earottendekokt  wirkt  am  schädlichsten,  Bohnendekokt  wirkt  we- 
niger schädlich,  übertraf  aber  noch  immer  Erbsendekokt  und  Wasser.  Dabei 
nimmt  Earottendekokt  bei  wiederholtem  Erhitzen,  wohl  durch  Bildung  von 
antiseptischen  Stoffen  aus  dem  Zucker,  an  Schädlichkeit  zu.  Der  geringe 
Säuregehalt  des  Earottendekokts  war  ohne  Einflufs.  Durch  fortgesetzte 
Auslese  der  resistentesten  Sporen  liefe  sich  die  Widerstandsfähigkeit  der 
Karottenbacillussporen,  die  zuerst  nur  2stündiges  Eochen  in  Wasser  aus- 
hielten, ganz  wesentlich  steigern.  Koch, 

Harding  und  Nicholson  (250)  erinnern  zunächst  daran,  dafs 
RuBSBLL  1895  in  einer  Fabrik  in  Wisconsin  Bombage  von  Erbsenkon- 
serven studierte  und  fand,  dafs  Bakterien  die  Ursache  seien  und  Anwendung 
höherer  Sterilisiertemperatur  die  Bombage  zu  vermeiden  gestattete. 

Die  Verff.  beobachteten  dann  1902  in  einer  Fabrik  in  New- York 
Erbsenbombage.  Diese  Fabrik  hatte  die  Erbsen  einige  Jahre  hindurch 
30  Minuten  bei  110^  C.  mit  gutem  Erfolg  sterilisiert,  bis  1902  so  behan- 
delte Alaska -Erbsen  starke  Bombage  zeigten.  In  dem  Inhalt  bombierter 
Büchsen  fanden  sich  plump  stäbchenförmige,  an  einem  Ende  aufgeschwollene 
Bakterien,  die,  in  Reinkiiltur  gezogen,  in  gesunden  Eonserven  Bombage 
erzeugten.  Die  Bombage  blieb  aus,  weiin  die  Eonserven  mindestens  35  Mi- 
nuten bei  110^  sterilisiert  wurden. 

Die  gefundenen  Bombageerreger  sind  4-6  //  lange,  1,5-1,8  fjt  breite, 
einzeln  vorkommende  anaärobiotische  Stäbchen,  die  sich  mit  den  gewöhn- 
lichen Farben,  aber  nicht  nach  Gram  färben.  Sie  bilden  sehr  reichlich 
Sporen  in  den  angeschwollenen  Stäbchenenden,  die  Sporen  sind  dicker  wie 
die  nicht  geschwollenen  Stäbchen.   Die  Stäbchen  sind  peritrich  begeifselt 
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and  sind  anch  nach  dem  Anfschwellen  noch  beweglich.  Die  Bakterien 
wachsen  selbst  bei  Lnftabschlnfs  nicht  anf  den  gewöhnlichen  Peptonnähr- 
Substraten,  Znckerznsatz  begünstigt  ihr  Wachstum.  Rohrzucker,  Dextrose 
nnd  Milchzucker  werden  von  dieser  Form  unter  Gas-  und  Säurebildang 
zersetzt  Milchzuckergelatine  vrird  verflüssigt,  auf  Milchagar  entstehen 
weifse  kleine  Kolonien.  Stickstoffgehalt  des  Substrates  begünstigt  das 
Wachstum  dieser  Bakterien,  die  noch  besser  wie  in  Milchzuckerbouillon  in 
Flüssigkeit  aus  Erbsenkonservenbüchsen  oder  Abkochung  von  weüjsen 
Bohnen  wachsen;  krftftige  Entwicklung  tritt  auf  Agar  ein,  der  mit  solchem 
Erbsen-  oder  Bohnendekokt  unter  Zugabe  von  Salz  hergestellt  ist 

Zur  Feststellung  der  in  Fabriken  anwendbaren,  die  beobachtete  Bak- 
terienform totenden  Sterilisiertemperatur  wurde  zunächst  Umfrage  in 
89  Fabriken  nach  der  bei  Erbsen  benutzten  Sterilisiertemperatur  gehalten. 
25  von  diesen  Fabriken  sterilisieren  bei  240®F. (=  115,60  C).  Dement- 
sprechend impften  Verff.  Büchsen,  die  mit  Erbsen  verschiedener  Grdfse  ge- 
füllt waren,  mit  der  von  ihnen  isolierten  Bakterienform  und  sterilisierten 
sie  verschieden  lange  bei  115,6<^  C,  worauf  die  Büchsen  bei  26-32  <>  C. 
monatelang  beobachtet  wurden.  Jeder  geprüften  Sterilisierzeit  wurden 
1 50  Büchsen  ausgesetzt  und  es  bombierten  von  100  Büchsen  bei  20  Minuten 
noch  49,  bei  25  Minuten  4,  bei  30  Minuten  0,6  und  bei  längeren  Zeiten 
keine  mehr.  Weniger  als  30  Minuten  bei  115,6^  C.  zu  sterilisieren,  ist 
also  bei  Anwesenheit  solcher  Bakterien,  wie  sie  hier  vorlagen,  nicht  ratsam. 

Die  Fabrik,  in  der  die  beschriebene  Bombage  auftrat,  wandte  dann 
auch  115,6^0.  30  Minuten  während  eines  grofsen  Teiles  des  Arbeit^ahres 
mit  gutem  Erfolg  an.  Von  Interesse  ist,  dafs  bei  dem  eben  beschriebenen 
Sterilisierversuch  alle  länger  als  10  Minuten  sterilisierten  Büchsen  nur  die 
eingeimpfte  Form  enthielten,  nach  nur  bis  zu  10  Minuten  währender  Sterili- 
sation traten  aber  verschiedene  Bakterienformen  auf. 

um  zu  prüfen,  ob  die  vorgeschlagene  Sterilisierzeit  und  -temperatur 
Geschmack  und  Aussehen  der  Erbsen  in  für  den  Handel  störender  Weise 
beeinflufst,  wurden  Büchsen  des  letzterwähnten  Sterilisierversuches  Sach- 
verständigen gleich  nach  dem  Sterilisieren  und  8  Monate  später  vorgelegt 
Konstatiert  wurde,  dafs  die  Erbsen  eine  etwas  dunkle  Farbe  angenommen 
hatten,  die  sich  nachher  der  Flüssigkeit  mitteilte.  Gegen  diesen  Übelstand 
kann  vielleicht  längeres  Blanchieren  schützen.  Ein  anfangs  auftretender 
Kochgeschmack  verschwand  spätef  fast  ganz,  so  dafs  für  gewöhnlich  die 
von  Verff.  empfohlene  Sterilisierzeit  und  -temperatur  den  Handelswert  der 
Konserven  nicht  schädigt.  Koch. 

Zu  den  Yergiftangeil  (386)  durch  Bohnenkonserven  in'  Darmstadt 
bemerkt  die  Konservenzeitung,  dafs  aus  technischen  und  physiologischen 
Gründen  eine  Vergiftung  durch  Metalle  (Kupfer,  Zinn,  Blei),  auch  durch 
das  zur  Dosenfftbrikation  verwendete,  völlig  ausgeschlossen  ist    Aasge- 
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schlössen  ist  auch  eine  Vergiftung  dnrch  Zersetzung  der  Pflanzeneiweifs- 
stoffe  infolge  ungenügenden  Sterilisierens  oder  mangelhaften  Verschlusses 
und  nachfolgender  Bakterieninfektion.  Toxine  können  sich  auf  diese  Weise 
nicht  bilden.  Letztere  konnten  sich  nur  bilden,  wenn  gleichzeitig  Fleisch- 
mit  in  den  Eonsei*yen  enthalten  gewesen  wäre.  Vergiftung  durch  Alka- 
loide,  wie  Coniin,  wäre  denkbar,  wenn  z.  B.  statt  der  Petersilie  Schierling 
in  die  Eonserven  gerät.  —  An  und  für  sich  können  verdorbene  Gemüse 
zu  keiner  derartigen  Vergiftung  führen.  —  Der  Verf.  weist  bei  dieser  Ge- 
legenheit darauf  hin,  wie  wichtig  es  ist,  Eonserven  nur  im  fabrikmäfsigen 
Betriebe  unter  Verwendung  von  Blechgefftfsen  herzustellen.  Kröber. 

Landmann  (295)  untersuchte  einen  Rest  des  Bohnensalats,  dnrch 
dessen  Genufs  in  Dannstadt  Januar  1904  21  Personen,  zum  grofsen  Teil 
mit  tödlichem  Ausgange,  erkrankten.  Der  Salat  war  ans  Bohnen  bereitet, 
die  in  einer  verlöteten  Blechbüchse  eingekocht  waren  und  welche  bei  dem 
Öfinen  der  Büchse  wohl  etwas  ungewöhnlichen  Geruch,  doch  kein  sonstiges 
Zeichen  der  Zersetzung  zeigten.  Nach  den  Erankheitserscheinungen  wurde 
klinisch  die  Diagnose  auf  Botulismus  gestellt;  ein  von  Verf.  aus  dem  Salat 
isolierter,  sporenbildender,  anaörobiotischer  Bacillus  bildete  in  Zucker- 
bouillon ein  Gift^  das  sich  mit  dem  im  Salat  durch  Tierversuch  festgestellten 
als  identisch  erwies.  Der  isolierte  Mikroorganismus  hatte  gröfste  Ähnlich- 
keit mit  dem  Bac.  botulinus  van  Ebmenoem  ,  er  selbst  erwies  sich  als  nicht 
pathogen  für  Tiere,  bildete  jedoch,  wie  gesagt,  in  den  Eulturen  schon  nach 
vier  Tagen  ein  aufserordentlich  starkes  Gift.  Das  stärkste  Gift  konnte  aus 
Eulturen  bei  24^  erhalten  werden,  dieses  tötete  z.  B.  Meerschweinchen 
von  400-500  g  Gewicht  in  einer  durch  Injektion  verabreichten  Dosis  von 
0,0003  ccm,  während  das  bei  37^  erhaltene  diese  Tiere  erst  bei  einer  Dosis 
von  0,01  ccm  tötete;  mittels  Schlundsonde  in  den  Magen  eingeführt  wirkte 
das  Gift  ebenfalls,  doch  erst  in  gröfserer  Gabe,  auf  Meerschweinchen.  Die 
Einwirkung  von  Licht  und  Luft  schwächte  das  Gift  ab,  durch  Wärme 
wurde  es  schon  bei  75®  vernichtet.  —  L.  nimmt  an,  dafs  in  vorliegendem 
Falle  Sporen  des  Bac.  botulinus  durch  Vermittelung  kleiner  Fleischpartikel 
in  die  Bohnen  gelangten.  Jedenfalls  ist  der  Darmstädter  Vergiftungsfall 
eine  traurige  Warnung,  Eonserven  bei  Auftreten  verdächtigen  Geruchs 
nicht  zu  geniefsen  und  sie  womöglich  vor  Gebrauch  aufzukochen.    Sames. 

Ott  (337)  äufsert  sich  weiter  zu  den  Vergiftungen  in  Darmstadt  1904 
dahin,  dafs  es  nur  zwei  Möglichkeiten  der  Entstehung  des  Giftes  gibt.  Da 
festgestellt  ist,  dafs  die  Eonserven  bereits  in  der  Blechdose  verdorben  waren, 
mulfi  sich  das  Gift  dort  gebildet  haben,  oder  aber  es  kann  infolge  des  Ver- 
derbens des  Doseninhaltes  sich  dort  erst  eine  Substanz  gebildet  oder  ent- 
wickelt haben,  die,  in  den  Darm  gelangt,  hier  erst  einen  Zersetzungsprozefs 
hervorrief,  wobei  giftige  Stoffe  gebildet  und  in  den  Ereislauf  aufgenommen 
wurden.  Die  in  den  Darm  gelangten  Substanzen  können  chemische  Gift- 
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Stoffe  oder  Bakterien  gewesen  sein,  welche  Toxine  erzeugten.  —  Da  Bildung 
von  Toxinen  aus  Pflanzeneiweifs  bisher  nicht  bekannt  geworden  ist^  so  hält 
Verf.  dieses  im  vorliegenden  Falle  auch  für  ausgeschlossen.  Möglich  aber 
wftre  es,  dals  mit  den  Bohnen  auch  Fleischreste  in  die  Eonservendose  ge- 
langt wären,  aus  denen  die  Toxine  gebildet  wurden.  In  diesem  Falle  kann 
es  sich  aber  nur  um  Fleischtoxine,  nicht  um  Pflanzengifte  gehandelt  haben. 
Verf.  weist  noch  darauf  hin,  dafs  durch  das  Sterilisieren  zwar  die  Erreger 
der  Fleischtoxine  getötet  werden,  nicht  aber  die  Toxine  selbst  vernichtet 
werden.  £ine  Nachsterilisierung  hat  also  gar  keinen  Zweck.  Verf.  betont 
nochmals,  dalls  die  sicherste  Sterilisierung  durch  die  Eonservenfabriken  nur 
in  den  Blechdosen  möglich  sei.  Ejröber, 

Im  Anschlufs  an  die  bekannten  Darmstädter  Eonserven -Vergiftungs- 
fölle  bringt  die  Eonservenzeitung  einige  Mitteilungen  aber  Fleischkon- 
servierung  (223).  Toxine,  Toxalbumine  resp.  Toxalbumosen  entstehen  nui* 
aus  tierischem  Eiweifs.  Zur  Sterilisierung  des  Fleisches  zwecks  Abtötung 
der  widerstandsfähigen  Sporen  der  Toxinbildner  sind  Temperaturen  über 
100®  nötig,  welche  längere  Zeit  einwirken  müssen.  Zur  sicheren  Sterili- 
sierung mufs  die  Temperatur  116^0.  betragen.  Bei  einer  mit  Fleisch  be- 
schickten 8  kg-Dose  wird  die  Temperatur  von  116®  C.  im  Innern  derselben 
erst  nach  3  Stunden  15  Minuten  bei  121  ®  C.  (=  1  Atm.)  erreicht,  bei  einer 
2  kg-Dose  unter  gleichen  Bedingungen  nach  3  Stunden,  bei  einer  1  kg-Dose 
nach  1^/^  Stunden.  —  Die  fraktionierte  oder  diskontinuierliche  Sterilisation 
der  Fleischkonserven  ist  zu  verwerfen  wegen  der  Oefahr  von  Fäulnisgift- 
bildung durch  das  Auskeimen  und  die  Lebenstätigkeit  der  ausgekeimten 
Sporen  in  der  Zwischenzeit  zwischen  den  einzelnen  Sterilisierungen  und 
wegen  der  eminenten  Giftigkeit  der  so  gebildeten  Fäulnisprodukte.  Denn 
die  Toxine,  welche  inzwischen  gebildet  sind,  werden  durch  das  nachfolgende 
Erhitzen  nicht  vernichtet.  [Aufserdem  können  Sporen,  welche  in  der  zwi- 
schen den  einzelnen  Fraktionen  liegenden  Zeit  (etwa  24-36  Stunden)  über- 
haupt noch  nicht  keimten,  das  mehrfache  Sterilisieren  der  Dosen  bei  100®  C. 
überdauern  und  später  noch  zur  Entwicklung  kommen.  D.  Bef.]    Kröber. 

Pfühl  (344)  betont,  dafs  Bakterienfreiheit  der  Büchsenfleischkon- 
serven unbedingt  verlangt  werden  muis.  Er  fand  in  Gemeinschaft  mit 
Bischoff  unter  den  Lieferungen  von  5  Eonservenfabriken  unter  1 06  Büchsen 
29  keimhaltige,  wobei  sich  die  sonstigen  Eennzeichen  des  Verdorben- 
seins wie  Bombage,  Veränderungen  von  Aussehen,  Geruch  und  Geschmack 
viel  weniger  bewährten,  als  die  bakteriologische  Untersuchung.  Stichproben 
zu  untersuchen  kann  hierbei  zu  einem  ungünstigen  Resultat  führen,  weil 
von  vornherein  manche  Büchsen  reicher  an  schwersterilisierbaren  Bakterien 
sind  wie  andei*e,  da  besonders  die  äuüsere  und  innere  Eörperoberfläche  des 
geschlachteten  Tieres  reichlicher  mit  resistenten  Bakterien  aus  dem  Darm- 
inhalt, dem  Staube  oder  der  Erde  veinnreinigt  werden  und  daher  manche 
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Fleischstflcke  bakterienreicher  sind  als  andere.  Vor  der  Untersuchung  der 
Eonserven  ist  es  nOtig,  sie  einige  Zeit,  mindestens  11  Tage,  bei  37^  zn 
halten,  nm  die  etwa  darin  vorhandenen  lebenden  Bakterien  zur  Venneh- 
mng  zn  bringen. 

Dann  verfahr  Verf.  wie  folgt:  Er  reinigte  den  Deckel  nnd  die  damnter 
liegende  Zone  der  Btlchse  mit  einem  Gemisch  von  absolutem  Alkohol  nnd 
Äther  eventnell  nach  vorherigem  Entfernen  des  Lackes  and  Papieres. 
Dann  wurde  in  staubfreiem  Zimmer  der  Bttchsendeckel  mit  absolutem  Al- 
kohol abgespfllt,  der  Alkohol  abgebrannt,  während  eine  mit  Sublimat  aus- 
gewaschene Glocke  darüber  gehalten  wurde.  Dann  wurde  unter  dieser 
Glocke  nach  nochmaligem  Abbrennen  der  Deckel  schräg  mit  in  der  Flamme 
sterilisiertem  Dom  durchstofsen  und  mit  einer  Pipette  etwa  aus  der  Mitte 
der  Konserve  etwa  ^/^  ccm  Fleischsaft  und  verflüssigte  Gelatine  aufgesogen 
und  auf  Rdhrchen  und  Platten  mit  Bouillon  und  Traubenzuckeragar  ge- 
bracht, sowie  direkt  mikroskopisch  untersucht.  Dann  wurde  ein  sterili- 
siertes Drahtgazehütchen  über  das  Loch  im  Deckel  gelegt  und  eine  sterili- 
sierte, 3-4  cm  dicke  Wattekappe  darübergelegt  und  am  Büchsenrand  fest- 
gebunden. Das  Hütchen  soll  das  Ankleben  der  Watte  verhindern,  damit 
nach  dieser  Prozedur  sicher  Luft  eindringt  und  luftbedürftige  Bakterien 
sich  besser  entwickeln.  Aber  auch  ohne  diese  Behandlung  findet  man  nicht 
nur  anaSrobiotische,  sondern  auch  fakultativ  a^robiotische  Bakterien  in 
Konserven. 

Eine  Verunreinigung  der  Büchsen  infolge  der  erwähnten  Luftzuf\ihr 
ist  nach  Verf.  bei  sauberer  Arbeit  wohl  zu  vermeiden. 

Nach  der  Lüftung  bringt  man  die  Konserven  am  besten  wieder  in 
Bruttemperatur,  schneidet  sie  dann  nach  äufserlicher  Sterilisierung  unter 
einer  Sublimatglocke  auf  und  entnimmt  Proben  des  freigelegten  Inhaltes 
zur  bakteriologischen  Untersuchung,  indem  man  sich  gleichzeitig  von  Ge- 
ruch, Geschmack  und  Aussehen  des  Konserveninhaltes  überzeugt. 

Sicherer  als  Unterauchung  der  Stichproben  ist  es,  wenn  ein  erfahrener 
Bakteriologe  der  Fabrikation  der  Konserven  beiwohnt  und  durch  Tempe- 
raturmessungen und  bakteriologische  Untersuchungen  von  Testobjekten 
aus  Gartenerde  feststellt,  ob  die  angewandte  Sterilisiertemperatur  Sicher- 
heit bietet.  Über  die  Technik  solcher  Temperaturmessungen  hat  Verf. 
früher  ^  berichtet.  Die  Testobjekte  gewinnt  er  in  der  Weise,  dafs  er  Garten- 
erde bei  Zimmertemperatur  trocknet  und  im  MOrser  zerkleinert,  in  Papier- 
pulverkapseln von  Vj^  cm  Länge  und  */^  cm  Breite  füllt  und  in  einem 
modifizierten  ÜHLMüiiLBBSchen  Sporenprüftmgsapparat  untersucht,  ob  in 
der  Erde  Sporen  sind,  die  mindestens  90  Hinuten  100®  im  strömenden 
Wasserdampf  aushalten.  Verf.  hat  auch  die  betreffenden  Erdbakterien  in 


>)  Zeitschr.  f.  Hygiene  Bd.  34,  p.  465. 
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Beinkoltar  gezogen ,  die  Sporen  auf  Seidenfäden  angetrocknet  und  diese 
den  Erdproben  beigefQgt  Solche  Erdproben  worden  in  das  gröfste  Fleisch- 
Stack  der  Konserve  eingeführt,  eventuell  in  dasselbe  Stück,  welches  das 
Thermoelement  auftiahm  und  3-4  solcher  Büchsen  in  jedem  Kessel  zusam- 
men mit  anderen  Büchsen  ohne  Erdproben  sterilisiert.  Nach  dem  Sterili- 
sieren werden  die  betreffenden  Büchsen  mit  Eiswasser  gekühlt,  aufge- 
schnitten, die  Erdprobe  in  steriles  Reagensgläschen  gebracht  und  davon 
dann  in  Bouillon  und  Traubenzuckeragar  aosgesäet. 

Nach  diesem  Verfahren  ist  die  Arbeitsweise  der  MilitSrkonserven- 
fabrik  Haselhorst  für  die  verschiedenen  Kessel  und  Konservenarten  genau 
durchprobiert. 

Verf.  bestätigt  Sfo&zas  Angabe,  dafs  während  des  Sterilisierens  un- 
dicht werdende  Büchsen  nachträglich  durch  Bakterien  verunreinigt  werden 
können.  Koch. 

Fokker  und  Philipse  (226)  isolierten  aus  dem  Fleisch  eines  not- 
geschlachteten Kalbes  und  den  Organen  eines  infolge  des  Fleischgenusses 
dieses  Kalbes  gestorbenen  Kindes  zwei  Bakterien,  von  dmien  eine  als  Bac. 
enteritidis  groninganus  spezifiziert  wurde,  die  zweite,  eine  gröbere,  sporen- 
bildende Art,  dem  Milzbrandbacillos  ähnlich  war.  Die  Trennung  dieser 
beiden  Arten  war  sehr  schwierig.  Der  Bac.  enteritidis  war  schwer  förbbar, 
wurde  nach  Gbah  entfärbt  und  vergor  Milch-  und  Kohrzucker  nicht.  Der 
gröbere  Bacillus  färbte  sich  vorzüglich  nach  Gbah,  bildete  auf  Bouillon 
eine  Haut,  verflüssigte  Gelatine,  aber  vergor  Milch-  und  Kohrzucker  nicht. 
Beide  Bacillen  waren  pathogen.  Durch  Erhitzung  auf  100^  C.  während 
kurzer  Zeit  wurde  die  pathogene  Eigenschaft  beider  Bacillen  zerstört.  Da 
das  Fleisch  des  ELalbes  vor  dem  Genüsse  ebenfalls  gekocht  worden  war, 
aber  dennoch  bei  10  Personen  Vergiftung  hervorgerufen  hatte,  und  bei  den 
Patienten  lebende  Bakterien  sich  fanden,  so  nehmen  die  Verff.  an,  dafs  in 
dem  Fleisch  Sporen  anwesend  waren,  welche  das  Kochen  überdauerten. 
Verff.  nehmen  weiter  an,  dafs  die  beiden  morphologisch  verschiedenen  Arten 
zusammengehören  und  in  einander  übergehen  können.  Dafür  spricht,  dafs 
die  Form  Bac.  enteritidis  keine  Sporen  bildet,  dafs  ferner  nach  Impfung 
eines  Versuchstieres  mit  nur  einer  der  beiden  Formen  stets  beide  Formen 
aus  dem  Kadaver  wiedererhalten  werden.  Verff.  weisen  auch  darauf  hin, 
dafs  auch  van  Ebmbnobm^  bei  seinen  Untersuchungen  über  Bac.  enteritidis 
einen  ähnlichen,  gröberen  Begleiter  fand,  welcher  mit  Bac.  enteritidis  zu- 
sammenzugehören scheint.  Bemerkenswert  ist,  dafs  das  Serum  von  Bac. 
enteritidis  groninganus  andere  Stämme  von  Bac.  enteritidis  und  auch  den 
gröberen  Bacillus  nicht  agglutinierte,  dafs  dagegen  das  Serum  des  gröberen, 
begleitenden  Bacillus  den  Bac.  enteritidis  Breslaviensis  agglutinierte. 
Kröber. 

^)  Bull,  de  TAcad.  de  m6d.  de  Belgique  1892,  p.  1037. 
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Huon  und  Monier  (263)  weisen  auf  die  Resultate  der  Kommission 
zur  Erforschung  der  Ursachen  der  Fleischkonservenvergiftong  hin,  welche 
zeigen,  dafs  in  Fleisch  von  fieberkranken  und  von  überanstrengten  Tieren 
sich  ein  alkaloidartiges,  nicht  toxinartiges  Oift  befindet,  welches  bei  120^ 
nicht  zerstört  wird.  Es  tötet  Meerschweinchen  in  ^1^-2  Stunden.  Die  Yerfi. 
verlangen  daher  für  alle  Schlachttiere  24  Standen  Rohe  vor  dem  Schlachten 
und  Ansschlnfs  aller  Tiere  mit  fieberhaften  Krankheiten.  Rahn. 

Hartenstein  (251)  nennt  einige  Merkmale,  an  denen  bei  der  Fleisch- 
beschan Gesnndheitschädliches  zn  erkennen  sei.  Leichmann. 

Marxer  (308)  beschäftigte  sich  mit  der  Auf  klftmng  der  Frage,  welche 
'der  beiden  Untersnchnngsmethoden  —  die  chemische  oder  die  bakteriolo- 
gische —  die  beste  ist,  nm  den  Zeitpnnkt  herauszufinden,  bei  welchem  das 
Fleisch  weder  durch  Aussehen  noch  Geruch  als  verdorben  erkannt  wird 
und  dennoch  fähig  ist,  die  menschliche  Gesundheit  zu  schädigen.  —  Grofse 
Fleischstücke,  vom  Schweine  die  Hinter-,  vom  Rinde  und  Pferde  die  Vorder- 
gliedmafsen  wurden  frei  in  einem  gut  ventilierten,  durch  Wärme-  und 
Feuchtigkeitsmesser  kontrollierten  Räume  aufgehängt.  Zur  chemischen 
Prüfung  diente  rotes  und  blaues  Lakmuspapier  und  die  Essssche  Ammo- 
niakprobe. Zur  Ausführung  der  bakteriologischen  Untersuchung  wurde 
die  Oberfläche  der  zu  untersuchenden  Fleischstücke  mit  rotglühenden  Mes- 
sern abgeglüht,  das  Fleisch  mit  sterilen  Messern  aufgeschnitten  und  aus 
den  Einschnitten  die  Proben  mittels  eines  sterilen  scharfen  Löffels  hei*ans- 
genommen.  Der  gewogene  Inhalt  des  scharfen  Löffels  wurde  in  ein  weit- 
bauchiges Gefäfs  mit  10  ccm  steriler  Bouillon  entleert  und  dieses  Gteftlfs 
so  lange  geschüttelt,  bis  die  Fleischmasse  möglichst  verteilt  schien.  Dieser 
Aufschüttelung  wurde  wiederum  der  zehnte  Teil  entnommen,  in  ein  Re- 
agensrohr mit  flüssigem  Agar  übertragen,  in  PsTRi-Schalen  ausgegossen 
und  mit  Kontrollen  bei  37  ^  gestellt.  Am  6.  Tage  erfolgte  dieKeimzählung, 
und  die  Bestimmung  der  Bakterien  nach  dem  MATZüsoHiTASchen  Lehrbuche. 
Es  fanden  sich  verschiedene  Staphylokokken,  ein  Diplococcus,  eine  Bac. 
subtilis-.  eine  Bact.  coli-Art  und  Proteus  vulgaris;  auch  mit  dem  Bac.  enteri- 
tidis  Gäbtneb  identische  pathogene  Mikrobien  konnten  nach  Passage  des 
Mäusekörpers  isoliert  werden.  Im  allgemeinen  machten  sich  drei  Perioden 
der  Bakterieninvasion  in  das  Fleisch  bemerkbar:  in  den  ersten  Tagen  sind 
in  den  obersten  Fleischschichten  nur  Staphylokokken  vorhanden,  in  der 
n.  Periode  werden  dieselben  von  Bact.  coli  überwuchert  und  häufig  sind 
sogar  nur  Colibakterien  vorherrschend,  in  der  III.  Periode  stellt  sich  Bac. 
Proteus  ein.  Letzterer  kommt  regelmäfsig  kurz  nach  dem  Auftreten  der 
EBKBSchen  Salmiakreaktion  vor,  doch  wurden  in  den  Versuchen  V  und  VI 
auch  Proteusbakterien  schon  vor  Auftritt  ebengenannter  Reaktion  gefunden. 
—  Die  amphotere  Reaktion  des  Fleisches  f&Ut  zeitlich  ungefähr  mit  der 
Durch  Wucherung  desselben  durch  Bakterien  zusammen;  dieser  Zeitpunkt 
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mafs  als  kritisches  Merkmal  fllr  die  Haltbarkeit  des  Fleisches  angesehen 
werden,  denn  alsdann  findet  eine  so  plötzliche  and  rasche  Vermehrung  der 
Bakterien  statt,  dafs  auf  1  g  Fleisch  Millionen  an  Keimen  kommen.  Wenn 
solche  Mengen  von  Mikrobien  gefiinden  werden,  mufs  ein  solches  Fleisch 
unbedingt  als  verdächtig  angesehen  werden,  starben  doch  auch  in  2  Ver- 
suchen mit  diesem  Fleische  gefütterte  Mäuse.  —  Die  Keimzählung  erwies 
sich  als  brauchbar  im  unterschiede  zur  Reaktion  mit  Lakmuspapier,  weil 
Fleisch  auch  amphoter  oder  alkalisch  reagieren  kann,  ohne  deshalb  gesund- 
heitsschädlich zu  sein;  faules  Fleisch  wird  sogar  sauer  reagieren  können. 
Ebenso  wie  die  Lakmusprüf^ng  kann  auch  die  EsBBSche  Probe  nicht  als 
mafsgebend  für  die  Gesundheitsschädlichkeit  des  Fleisches  betrachtet  werden, 
da  in  den  Versuchen  I  und  IV  die  mit  Fleisch  gefütterten  Tiere  starben, 
ohne  dafs  das  gefütterte  Fleisch  die  EüBistsche  Salmiakreaktion  gezeigt 
hatte.  —  Da  Bac.  proteus  auTser  toxischen  auch  infektiösen  Charakter  an- 
nehmen kann,  mufs  proteushaltiges  Fleisch  für  fähig  betrachtet  werden, 
einesteUs  die  menschliche  Gesundheit  gefährden,  anderenteils  Viehseuchen 
verbreiten  zu  können.  —  Verf.  fafst  die  Ergebnisse  seiner  Arbeit  zu  fol- 
gendem Gesamtresultat  zusammen:  1.  Für  die  Beurteilung  der  Haltbarkeit 
und  des  Eintritts  der  Zersetzung  des  Fleisches  muTs  die  bakteriologische 
Untersuchung  entscheidend  sein.  —  2.  Fleisch  steht  an  der  Grenze  der 
frischen  und  zersetzten  Beschaffenheit  und  muTs  als  verdächtig  angesehen 
werden,  wenn  1  g  Millionen  Keime  enthält  oder  wenn  darin  eine  Proteus- 
Art  in  gröfserer  Ansammlung  getroffen  wird.  —  3.  Die  verschiedenen 
Fleischarten  haben  keine  spezifischen  Bakterien.  Vielmehr  finden  sich  die 
am  häufigsten  darin  nachweisbaren  in  sämtlichen  Fleischgattungen.  — 
4.  Bac.  Proteus  vulgaris  besitzt  die  Eigenschaft,  Eiweifs  bei  hohen  und 
niederen  Temperaturgraden  direkt  anzugreifen  und  zu  zersetzen. 

Nachtrag:  Auch  Altsghülbb  konnte  mittels  der  bakteriologischen 
Untersuchung  bei  Hackfleisch  früher  den  Beginn  der  Zersetzung  feststellen 
als  auf  chemischem  Wege.  Sames, 

Verschiedenes 

Salto  (359)  veröffentlicht  die  Resultate  von  Luftuntersuchungen  auf 
Schimmelpilzkeime,  die  über  ein  Jahr  in  Tokyo  und  Umgebung  durchgeführt 
wurden.  Es  wurde  vor  allem  auf  statistische  Werte  hingearbeitet  und  der 
Einfiufs  der  Feuchtigkeit  und  Wärme,  sowie  der  Lage  des  Ortes  und  anderes 
berücksichtigt.  Die  angewandte  Methode  war  die  der  Exposition  von  Petbi- 
Schalen  mit  Soyagelatine.  (Obgleich  diese  Methode  in  gewisser  Hinsicht 
den  Vorzug  vor  dem  Aspirieren  verdient,  mufs  man  doch  nicht  vergessen, 
dafs  auf  diese  Weise  nur  diejenigen  Organismen  zur  Beobachtung  gelangen, 
die  sich  auf  dem  gewählten  Nährboden  entwickeln.  D.  Ref.) 

Es  wurden  nun  die  geftindenen  Zahlen  der  einzelnen  Arten  mit  den 
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meteorologischen  Daten  zu  Tabellen  zusammengestellt,  die  recht  lehrreich 
sind.  Dentlich  zeigt  sich  die  Vermehrung  der  Menge  von  Pilzkeimen  in 
der  Lnft  durch  feuchtes  und  warmes  Wetter,  die  grölsere  Anzahl  auf  der 
Strafse  als  im  Garten,  der  Einflufs  der  Windrichtung  und  anderes.  Des 
weiteren  werden  drei  neue  Arten  beschrieben,  zwei  von  Aspergillus,  eine 
Catenularia.  E,  Pringsheim, 

Hefferan  (253)  bringt  vergleichende  Untersuchungen  über  40  ver- 
schiedene Bakterien,  welche  roten  Farbstoff  produzieren.  Untersucht 
bezw.  nachgeprüft  werden:  Bac.  prodigiosus  (Ehsekbkbg)  I-VIII,  Bac. 
ruber  Indiens  (Eoch)  I  und  II,  Bac  ruber  plymouthensis  (Fisoheb)  I-in, 
Bac.  kiliensis  (Bbsuhio),  Bac.  ruber  balticus  (BsEUiao,  Enuse),  Bac.  minia- 
ceus  (Zuocbbmank)  l-m,  Bac.  ru  tilus  n.  sp.,  Bac.  amyloruber  n.  sp.,  Bac.  fbch- 
sinus  (BoBKHO VT  und  Db Vbibs),  Bac.  ruber  (Miquel),  Bac.  rubricus  n.  sp.,  Bac 
rufus  n.  sp.,  Bac.  ruber  (Zihmbbmann),  Bac  havaniensis  (SrBBNBBBa),  Bac 
lactis  erythrogenes  (Huxppb)  I-II,  Bac.  rubefaciens  (Zuocbbmabn),  Bac.  lacto- 
rubefaciens  (G^xtebb),  Bac.  rutilescens,  n.  sp.,  Bac  mycoides  roseus  (Scholl), 
Bac.  mycoides  corallinus,  n.  sp.,  Bac.  latericeus  (Adambtz),  Bac.  rubre 
pertinctus  (Gbassbbbgbb),  Bac.  rosaceus  metalloides  (Tataboff),  Bac. 
mesentericus  ruber  (Olobig)  I-IV.  Verf.  bringt,  unter  teilweiser  Benutzung 
älterer  Literatur,  ziemlich  ausführliche  Artenbeschreibung  der  einzelnen 
Formen.  Bezüglich  der  einzelnen  Angaben  kann  hier  nur  auf  das  umfang- 
reiche Material  im  Original  verwiesen  werden.  Besonders  eingehend  be- 
richtet Verfasserin  über  das  Variieren  in  der  Prodigiosus-Oruppe.  Das  reiche 
Material  ist  meist  in  übersichtlichen  Tabellen  angeordnet.  —  Unter 
den  roten  chromogenen  Bakterien  ist  die  Fähigkeit,  Farbstoff  zu  pro- 
duzieren, verhältnismäl^ig  konstant^  wenn  darunter  verstanden  wird, 
dafs  auf  Nährmedien  bekannter  Zusammensetzung  unter  bestimmten 
änfseren  Einflüssen  das  Auftreten  eines  Pigments  bestimmter  Nuancen  sich 
zeigt.  Gelegentlicher  Verlust  der  Fähigkeit  zur  Farbstof^roduktion  eines 
vorher  chromogenen  Organismus  kann  vorkommen.  Die  erzeugten  roten 
Farbstoffe  lassen  sich  hinsichtlich  des  Farbtones  bei  den  verschiedenen 
Arten  und  Formen  in  vier  Gruppen  bringen.  Spielarten,  unbeständige 
Varietäten,  weifse  oder  schwach  gefärbte  Kolonien,  Schleimbildung  und 
andere  Abweichungen  treten  zuweilen  auf.  Die  wichtigsten  biologischen 
Eigenschaften  sind  dagegen  dieser  unzusammenhängenden  Variation  im 
ganzen  nicht  unterworfen.  Die  Prodigiosus-Ghruppe  macht  hiervon  aller- 
dings Ausnahmen.  Am  variabelsten  erwies  diese  Gruppe  sich  hinsichtlich 
der  Gasproduktion.  Durch  Änderung  der  Zusammensetzung  der  Nähr- 
lösungen kann  innerhalb  gewisser  Grenzen  der  Farbstoff  bei  der  Prodigiosus- 
Gruppe  variiert  werden.  So  läfst  sich  der  Farbstoff  bei  gewissen  Arten 
vom  Orange  zum  violetten  Bot  abändern,  auch  zu  metallischen  Glanz  ver- 
ändern. Mit  Kfickkehr  zum  ursprünglichen.Nährsubstrat  ändert  sich  dann 

Kochs  JahreBbericht  XV.  12 
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auch  der  Farbstoff  wieder  ab.  Mehr  saure  Nfthrbdden  erzeugen  mehr 
violett-rote  Farbstoffe,  mehr  alkalische  Nährböden  dagegen  orangerote.  — 
Dextrose  and  Saccharose  in  Pepton-Agar  begOnstigen  die  Farbstoffbildnng 
bedeutend  mehr  als  Milchzucker.  Die  Fähigkeit  auf  nicht  eiweÜJihaltigen 
Nährb(}den  Farbstoff  zu  produzieren,  ist  bei  den  einzelnen  Mitgliedern  der 
Prodigiosus-Gruppe  verschieden,  aber  besonders  konstant.  Stämme,  welche 
sich  in  den  biologischen  Charakteren  sehr  nahe  stehen,  können  hierin 
differieren.  Zwei  Stämme  der  Prodigiosus-Gruppe,  Bac.  ruber  Indiens  I 
und  II,  weichen  von  allen  anderen  Formen  darin  ab,  dafs  sie  auf  reiner 
AsparaginlOsung  ohne  Mg  SO^  undK^  HPO^  Farbstoff  produzieren  können. 
Zusatz  von  Dextrose  oder  Saccharose  zu  einer  AsparaginlOsung  verstärkt 
die  Farbstoffbildung  in  derselben  Weise  wie  Erhöhung  des  Asparagin- 
gehaltes.  Laktose  erwies  sich  darin  ohne  Wirkung.  Zwischen  der  Fähig- 
keit, Farbstoff  zu  bilden,  und  dem  Glanz  oder  der  Intensität  des  gebildeten 
Farbstofb  scheint  keine  Beziehung  zu  existieren.  Jedenfalls  gehört  die 
Farbstof^roduktion  nicht  zu  den  wesentlichen  Lebensprozessen  der  Bak- 
terien. Kröber, 

Über  chromogene  Bakterien,  welche  aus  dem  Wasser  einer  Quelle  in 
700  -  800  m  Höhe  isoliert  wurden,  berichtet  Gaacher  (235).  Die  ge- 
fundenen Mikrokokken  erinnern  an  die  Gruppe  der  Staphylokokken;  sie 
lassen  sich  nicht  nach  Geam  färben  und  erwiesen  sich  für  Kaninchen  nicht 
pathogen.  Bei  85^  C.  entwickelten  sie  sich  auf  allen  gebräuchlichen  Kultur- 
boden. In  Stichkulturen  auf  Gelatine  entsteht  nach  48  Stunden  eine 
weifsliche  Oberflächenkolonie  mit  unregelmäfsigen  Umrissen  und  die 
Gelatine  beginnt  sich  zu  verflfissigen.  —  Auf  Agar  entsteht  nach  48  Stunden 
eine  schöne,  dichte  weifse  Kolonie  mit  gelappten  Rändern,  wie  von  ge- 
gossenem Wachs.  Auf  Kartoffeln  geht  die  Entwicklung  viel  langsamer  vor 
sich  als  auf  peptonhaltigen  Nährböden.  Die  Mikrokokken  erzeugen  Milch- 
sänregärung,  wovon  man  sich  durch  Impfen  von  Milch,  welche  mit  Lak- 
mus versetzt  war,  schon  überzeugen  kann.  Der  Farbumschlag  tritt  jedoch 
erst  nach  etwa  20  Tagen  ein,  das  Gerinnen  des  Kaseins  erst  nach  30  Tagen. 
—  Verf.  unterscheidet  verschiedene  Formen  oder  Bässen.  Die  Form  a  er- 
zeugt nach  15  Tagen  einen  hellen  gelben  Farbstoff.  Bei  der  Form  ß  ent- 
wickelt sich  der  Farbstoff  auf  Agar  schneller  und  die  nach  15  Tagen  auf- 
tretende gelbe  Färbung  geht  in  ein  lebhaftes  Rot  über.  Die  Färbung  er- 
streckt sich  jedoch  auf  beiden  Formen  niemals  über  die  ganze  Breite  der 
Kultur,  sondern  nur  über  ein  mittleres,  schmales  Band;  der  übrige  Teil  der 
Kultur  bleibt  ungefärbt.  Auffallender  Weise  erwiesen  sich  die  den  ge- 
färbten Partien  entnommenen  Impfmassen  beim  Überimpfen  stets  steril,  so 
dafs  es  nicht  möglich  war,  etwa  durch  Aussaat  der  lebhaft  gefärbten  Zellen 
besonders  intensiv  gefärbte  Rassen  zu  züchten.  Kröber. 

Milbnnis  (317)  Untersuchungen  über  Änderungen  der  Farben  bei 
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Pilzen  und  Bakterien  entreckten  sich  auf  Hypocrea  rnfa,  Hypocrea  gela- 
tinoBa,  Aspergjllns  niger  and  Bac.  ruber  balticns.  Verf.  fand,  dafs  durch 
steigenden  osmotischen  Druck  bei  Hypocrea  rnfa  die  Pigmentbildong  in 
denConidien  und  schliefslich  die  Conidienbüdong  selbst  unterdrückt  wurde. 
Die  Farbe  der  Conidien  ist  abhängig  von  der  Reaktion  des  Nährbodens: 
saure  Beaktion  erzeugt  grftne  Sporen,  alkalische  dagegen  gelbe.  Im 
Dunkeln  entwickelt  sich  auf  gut  ernährtem  Mycel  keine  Fruktifikation, 
dagegen  bei  schlechtem  Ernährungszustand  oder  bei  reicher  Sauerstoffisu- 
fuhr.  Hypocrea  gelatinosa  verhält  sich  hinsichtlich  Sporen-  und  Farben- 
büdung  wie  Hypocrea  rufa.  —  Aufser  dem  schwarzen  Sporenfarbstoff  im 
Mycel  enthält  Aspergillus  niger  noch  ein  auch  in  den  Sporen  nachweisbares 
gelbes  Pigment.  Dieses  ist  äuDierst  empfindlich  gegen  licht,  durch  welches 
es  in  einigen  Stunden  grau  oder  schwarz  wird.  —  Bac.  ruber  balticus 
wird  bei  saurer  Reaktion  des  Nährbodens  zu  violetter  Farbstof^roduktion 
veranlafst,  bei  alkalischer  zu  orangeroter.  Kröber. 

Maechiati  (304)  fand  zu  Neapel  in  einem  in  verschlossener  Flasche 
mit  deBtüUertem  Wasser  entstandenen  grfinen  Sedimente  das  unbewegliche, 
sporenlose,  meist  einzeln  als  7-10  yu  +  4-5  jut  grofse,  leicht  fSrbbare 
Stäbchen  auftretende,  bei  „ungünstigen  Durchlüftungsverhältnissen  des 
Wassers  Hikrokokkenformen  durch  Teilung"  erzeugende  von  Bacterium 
viride  YAs  Tibohem  verschiedene  Bacterium  chlorometamorphicum  n.  sp., 
über  dessen  Fähigkeit  zur  Pigmentbildung  er  jedoch  keinerlei  Mitteilungen 
macht  (Centralbl.  f.  Bakter.)  Leichmann. 

YuUleinin  (387)  versuchte,  die  grünen  und  rosa  Stellen  der  Steri- 
gmatocystis  versikolar  zu  trennen  und  als  besondere  Arten  oder  Spiel- 
arten weiter  zu  züchten.  Es  gelang ,  unter  ganz  gleichen  Bedingungen 
auf  den  gleichen  Nährboden  rosa  und  grüne  Arten  nebeneinander  zu 
züchten,  aber  bald  schlugen  sie  wieder  zurück,  indem  die  rosa  Art  grüne 
Flecke  zeigte  und  umgekehrt.  Dagegen  gelang  es  Mibskt,  nach  mecha- 
nischer Isolierung  auf  Kartoffeln  und  Maltose -Gelatine  eine  beständige 
rosa  Rasse  zu  züchten  und  ebenMls  auf  den  gleichen  Medien  eine  bestän- 
dige grüne  Varietät.  Bahn, 

BertareUi  (161)  bringt  im  Anschlufs  an  seine  frühere  Arbeit^ 
weitere  Mitteilungen  über  den  Bac.  prodigiosus.  Verf.  wendet  sich  vorzugs- 
weise gegen  Eisskaiit',  welcher  die  apathogenen  Bakterien  in  2  Gruppen 
teilt,  nämlich  1.  in  absolut  apathogene,  wie  der  Bac.  prodigiosus,  die  im 
tierischen  Organismus  nicht  zu  wachsen  und  sich  nicht  zu  vermehren  ver- 
mHg&n,  in  groüBen  Mengen  eingeführt  also  höchstens  durch  ihre  Proteine 
toxisch  wirken,  und  2.  in  solche  (Typus :  Heubacillus),  die  sich  im  Organis- 


^)  Kochs  Jahreebericht  Bd.  14, 1908,  p.  111. 
*)  Centralbl.  f.  Bakter.  I,  0.,  Bd.  84,  1908. 
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mus  vermehren  können,  meist  aber  phagocytiert  nnd  damit  unschädlich  ge- 
macht werden.  —  Verf.  bestätigt  hier  nochmals,  dafs  auch  Bac.  prodigiosus 
im  tierischem  Körper  sich  vermehren  und  pathogen  wirken  kann.  Aus  den 
Versuchen  geht  hervor,  dafs  auf  die  herangezogene  Prodigiosus -Varietät 
das  inaktivierte  Eaninchenserum  bei  37  ^  eine  mäfsige,  bei  22  ®  eine  weniger 
stark  hervortretende  baktericide  Wirkung  ausübt.  Vollständige  oder  selbst 
nur  bedeutende  Baktericidie  konnte  Verf.  nicht  beobachten.  Die  hemmende 
Wirkung  schien  immer  nach  8  Stunden  schon  aufzohören.  Aktives  Ea- 
ninchenserum besals  stärkere  Einwirkung  auf  die  Prodigiosus-Form,  übte 
aber  auch  niemals  volle  baktericide  Wirkung.  Inaktiviertes  Meerschwein- 
chenserum wirkte  bei  37  ^  C.  noch  weniger  baktericid.  Volle  Baktericidie 
war  nur  zu  erreichen,  wenn  sehr  wenige  Bakterien  angewendet  wurden. 
Die  Abtötungsfähigkeit  des  inaktivierten  Meerschweinchenserums  hört  bei 
37  ^  C.  schon  nach  wenigen  Standen  auf;  der  Prodigiosus  kann  also  auch 
im  Serum  von  37  ®  wachsen  und  sich  vermehren.  Bei  all  diesen  Erschein- 
ungen treten  bedeutende  individuelle  Schwankungen  auf.  —  Verf.  ist  femer 
der  Ansicht,  dafs  von  den  Saprophyten  einzelne  Varietäten  existieren,  die 
oft  dort  gut  zu  wachsen  vermögen,  wo  andere  Eulturstämme  sich  nicht  mehr 
zu  vermehren  mögen.  Kröber, 

Bertarelli  (162)  berichtigt  eine  Mitteilung  vouEibskalt^,  welcher 
in  seiner  Publikation  die  Vermutung  ausgesprochen,  dafs  Verf.  wohl  derzeit 
nicht  mit  einem  echten  Prodigiosus  gearbeitet  hätte.  Verf.  betont  nochmals, 
dafs  der  von  ihm  verwendete  Bacillus  ein  typischer  Prodigiosus  gewesen 
und  dais  er  nur  behauptet:  „die  auf  80^  C.  im  Wasserbade  1  Stunde  lang 
erhitzten  Bouillonkultnren  waren  nicht  immer  steril",  aber  nicht,  wie 
Eisskalt  daraus  schliefsen  zu  müssen  glaubt,  dafs  der  Prodigiosus  Sporen 
bilde.  Verf.  habe  nur  feststellen  wollen,  dsis  der  Prodigiosus  sehr  resistent 
gegen  Hitze  sei.  Kröber. 

Katayama  (269)  fand  mittels  der  schon  vormals  geübten  Methode^ 
die  farblose  Varietät  des  Bac.  methylicus  Lobw  allenthalben  im  Bereiche 
von  Wald,  Brachfeld  und  Maulbeerplantage  in  lehmigem  und  tonigem 
Boden  bis  zu  65  cm  herab,  darüber  hinaus  war  sie  nicht  mehr  gegenwärtig. 
In  Flasswasserproben  aus  10,  30,  60  cm  Tiefe,  sowie  in  einer,  abseits  von 
FluTsmündungen  und  1^/,  Meilen  der  Eüste  fem,  30  cm  unterhalb  der 
Oberfläche  entnommenen  Ozeanwasserprobe  kam  bei  Zusatz  der  benötigten, 
sterilisierten  Salze  bei  24  ®  C.  früher  oder  später  die  bekannte  Häutchen- 
bildung der  nämlichen  Art  zum  Vorschein,  wie  denn  auch  die  aus  dem 
Boden  gezüchteten  Stämme  in  (1.  c.)  besagter  Formiatlösung  bei  Zusatz  von 
S^Iq  Na  Gl  recht  gut  zu  gedeihen  vermochten.   Angeregt  durch  eine  Be- 

^)  Beiträge  zur  Lehre  von  der  natürlichen  Immunität.  Centralbl.  f.  Bakter. 
I,  0.,  Bd.  34,  p.  256. 

^)  KooHs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  218,  Nr.  289. 
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merkang  Omxuakskib  fahndete  Verf.  in  fauligem  Dünger  und  in  besonderen, 
an  der  Lnft  in  Ffinlnis  geratenen  Peptonlösnngen  auf  Bac.  methylicns,  all- 
wSrts  mit  Erfolg.  Leichmann, 

Loew  (302)  wendet  sich  gegen  den  Vorwurf  Omblianskis^,  dafs  Verf. 
in  seiner  Arbeit  über  Bac.  methylicns*  nicht  bemerkt  habe,  ob  bei  den  Kul- 
turen mit  ameisensaurem  Natron  eine  Zunahme  der  Alkalescenz  beobachtet 
werde  und  ob  Gasausscheidung  stattfinde.  Verf.  weist  darauf  hin,  dafs 
bei  Verwendung  der  Kalium-  oder  Natriumsalze  organischer  Säuren,  als 
alleiniger  organischer  Nährstoffquelle  für  A6robionten,  diese  Salze  stets  in 
Karbonate  übergeführt  werden,  was  jedem  Bakteriologen  bekannt  sein 
müsse,  vom  Verf.  aber  in  einer  Anmerkung^  auch  noch  ausdrücklich  her- 
vorgehoben sei.  Oasentwicklung  habe  Verf.  in  den  in  Betracht  kommenden 
Kulturen  nicht  beobachtet  Kröber, 

Baudouin  (156)  untersuchte  eine  alte  brunnenförmige  Begräbnis- 
stätte, die  mindestens  aus  dem  2.  Jahrhundert  nach  Christo  stammt.  Aus 
dem  10  m  tiefen  Ghrunde  wurden  Schlammproben  bakteriologisch  unter- 
sucht und  ergaben  vorwiegend  Bac.  coli,  daneben  zahlreiche  Streptokokken 
und  Staphylokokken,  seltener  Diplokokken,  Tetragenusformen  und  Anae- 
robien.  Da  die  Bakterien  gewöhnlich  nicht  tiefer  als  2  m  im  Erdboden 
vorkommen,  so  vermutet  der  Verfasser,  dafs  die  Bakterien  der  Begräbnis- 
stätte noch  die  alten  Bakterien  sind,  die  mit  den  Tierkadavem  und  den 
menschlichen  Aschenresten  in  die  Grube  hineingekommen  sind  und  sich 
dort  18  Jahrhunderte  hindurch  in  einem  Ruhezustand  lebend  erhalten  haben. 

Rcihn. 

Gordan  (288, 289)  prüfte  an  Roggen-  und  Weizenkleie  die  Frage,  ob 
der  vom  Futtermittelausschusse  der  landwirtschaftlichen  Versuchsstationen 
vorgeschlagenen  Keimkastenmethode  eine  wesentliche  Bedeutung  zukommt 
—  Das  Verfahren  wird  vom  Verf.  auf  Grund  seiner  Versuche  als  von  nicht 
grofser  Bedeutung  bezeichnet  Die  im  Thermostaten  wenig  Schimmelpilze 
zeigenden  Kleieproben  enthielten  fast  stets  eine  grOfsere  Zahl  von  Bakte- 
rien, als  die  mit  reichlicher  Schimmelbüdung,  eine  Erscheinung,  welche 
durch  dem  Hyphomycetenwachstum  hinderliche  Zersetzungsvorgänge  er- 
klärbar wird;  dabei  waren  es  gerade  die  starke  Schimmelbildung  auf- 
weisenden Kleiesorten,  die  als  reine,  gute  Produkte  erkannt  werden  muisten 
im  Gegensatze  zu  den  stark  bakterienhaltigen,  sehr  verschmutzten  oder 
gar  verdorbenen  Proben.  —  Des  weiteren  gibt  G.  eine  Beschreibung  der 
aus  den  Kleien  isolierten  Spaltpilze:  Bac.  liquefacieus,  Bac.  flavus  colisi- 
milis  und  Bact  coli,  welch  letzteres  Bakterium  aber  in  einer  Menge  von 


^)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  464  (Centralbl.  f.  Bacter.  II,  Bd. 
11,  1903,  p.  181.) 

<)  KocHB  Jahresbericht  Bd.  3,  1892,  p.  239. 
*)  Centralbl.  f.  Bacter.  I,  Bd.  12,  1892,  p.  465. 
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04  and  0,01  mg  in  guten  Eleien  nicht  nachgewieBen  werden  konnte,  sich 
aber  bei  minderwertigen  fast  regelmftssig  in  genannten  Mengen  fland.  — 

Im  U.  Teile  der  Arbeit  (p.  91)  wurde  Bact  coli  an  weifsen  Mäusen 
auf  Pathogenität  bei  subcutaner  und  intraperitonealer  Injektion  sowie  bei 
intensiver  Fütterung  geprüft.  Intraperitoneale  Infektion  führte  zum  Tode 
der  Versuchstiere,  ebenso  lang  dauernde  VerfÜtterung  mit  Boggen-  oder 
Weizenkleie  oder  deren  sterilen  Abkochung.  —  Die  Untersuchungen  Gjb 
sprechen  dafür,  dais  in  der  Mehrzahl  der  Fälle  nicht  Bakterien  und  deren 
Stoffwechselprodukte  oder  andere  schädliche  Keime  die  Ursache  der  Er- 
krankung von  Pferden  an  Kolik  sind,  sondern  dals  auch  reine,  gute  Kleie 
von  Tieren  mit  empfindlichem  Organismus  und  ungeeignetem  Dannapparat 
schlecht  vertragen  wird.  Verf.  läfst  die  Frage  offen,  ob  die  Versuchstiere 
infolge  chemischer  Zersetzungen  der  Kleie  im  Darme  oder,  was  nach  den 
Versuchen  sehr  wahrscheinlich  wird,  an  mechanischen  Wirkungen  (Darm- 
verstopfung) zugrunde  gehen.  Sames, 

Klostermann  (280)  hat  an  der  Frage,  ob  durch  die  Anwendung 
von  Natureis  pathogene  Bakterien  übertragen  werden  können,  mitgearbeitet 
und  unterstützt  die  hygienische  Forderung,  die  Verwendung  von  Natureis 
aus  rohem  unfiltriertem  FluTswasser  überall  da  auszuschlielsen,  wo  solches 
Eis  direkt  dem  menschlichen  Organismus  zugeführt  werde.  Durch  den  Oe- 
frierprozeis  werde  wohl  die  Anzahl  der  im  Bohwasser  vorhandenen  Keime 
um  etwa  90®/o  vermindert  und  die  restierenden  lO^/o  nachträglich  noch- 
mals bei  dem  mehrmonatlichen  Lagern  des  Eises,  womit  natürlich  auch  die 
Gefahr  der  Infektion  sinke.  Trotzdem  sei  jedoch  stets  bei  dem  Gebrauche 
von  Natureis  äuiserste  Vorsicht  von  nöten,  da  z.  B.  Typhuserreger  zu  den 
widerstandsfähigsten  Bakterien  gehören  und  eine  Anwesenheit  dieser  im 
Lagereise  immerhin  als  möglich  angenommen  werden  könne.  —  Verf. 
empfiehlt  zu  direktem  Genüsse  nur  Kunsteis  zu  nehmen  und  das  Natureis 
lediglich  nur  zur  Kühlung  in  Eisschränken  und  Kellern.  Sames, 

Dflggeli  (203)  bestätigte  den  Befund  Bubbis,  dafs  die  Bakterienflora 
einer  Pflanze  der  Hauptsache  nach  das  Ergebnis  einer  während  des  Wachs- 
tums der  Pflanze  auf  der  Oberfläche  derselben  stattgefündenen  lebhaften 
Bakterienentwicklung  ist.  Hierfür  spricht  vor  allem  die  qualitative  Zu- 
sammensetzung der  Mikrobenflora.  Nicht  selten  findet  sich  nur  eine  einzige 
Art,  das  Bact.  herbicola  aureum,  auf  den  Pflanzenteilen  vor,  in  vielen  an- 
deren Fällen  ist  es  mit  einem  hohen  Prozentsatz  an  der  Zusammensetzung 
der  Bakterienflora  beteiligt.  Aufser  diesem  wichtigsten  pflanzenbewohnen- 
den Organismus  fanden  sich  nur  noch  verhältnismäfsig  wenige  Arten  regel- 
mäfsig  vor,  nämlich  Bact.  fiuorescens,  Bact  putidum  und  Bact.  herbicola 
rubrum  n.  sp. 

DüGGELi  untersuchte  44  Proben  von  Samen  und  Früchten  der  ver- 
schiedensten Art  mittelst  des  Gelatineplattenverfahrens  auf  Zahl  und  Art 
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der  aiüiaftenden  Bakterien.  7  der  nntersnchten  Sttmereien  erwiesen  sich 
als  keimfrei,  doch  nimmt  Düggsli  mit  Recht  an,  dafs  dieser  Bef\ind  nnr  als 
ein  zufälliger  betrachtet  werden  kann.  Im  ttbrigen  schwankten  die  ermittel- 
ten Keimzahlen  in  sehr  weiten  Grenzen  nnd  erreichten  in  manchen  Fällen 
eine  ganz  aofserordentliche  Höhe.  Bestimmte  Begelmälsigkeiten  im  Bak- 
terienbestande  bei  glatten  nnd  ranhen  Samen  oder  bei  einzelnen  Gmppen 
von  Pflanzensamen  waren  nicht  zn  beobachten,  sogar  innerhalb  einer  Species 
yariirte  der  Bakteriengehalt  bei  Proben  verschiedener  Provenienz  ganz 
erheblich. 

Von  grofsem  Interesse  war  die  relative  Armnt  an  Arten  bei  Material, 
das  so  hftnflger  Infektionsmöglichkeit  ausgesetzt  ist  wie  die  untersuchten 
Samen  und  Frftchte.  Das  Bact.  herbicola  aureum  war  auch  hier  der  weit- 
aus am  häufigsten  anzutreffende  Spaltpilz,  in  21  FäUen  war  es  so  gut  wie 
in  Beinkultur  vorhanden. 

Durch  blofses  Schütteln  mit  Wasser  konnten  die  den  Pflanzensamen 
anhaftenden  Bakterien  im  allgemeinen  nur  unvollständig  entfernt  werden. 
Verf.  wies  fOr  Bact.  herbicola  aureum  und  Bact.  fluorescens  die  Fähigkeit 
nach,  eine  schleimige  Substanz  zu  produzieren,  welche  sich  in  Wasser  löst, 
die  leichte  Abschwemmbarkeit  der  betreffenden  Organismen  jedoch  verhin- 
dert, und  das  Vorkommen  nicht  sporenbildender  Organismen  auf  Pflanzen- 
teilen wohl  überhaupt  erst  ermöglicht. 

Im  Anschlufs  an  diese  Untersuchungen  stellte  Düookli  Versuche  über 
den  Eeimgehalt  von  Keimpflanzen  an,  welche  aus  Samen  von  bekanntem 
Bakteriengehalte  hervorgegangen  waren.  Es  zeigte  sich,  dafs  die  Zahl  der 
Mikroorganismen  auf  den  Keimpflanzen  ausnahmslos  viel  höher  war,  als 
auf  dem  zugehörigen  Saatmaterial.  Die  Art  der  vorherrschenden  Species 
erwies  sich  mit  den  auf  den  Samen  und  Früchten  dominierenden  vollkommen 
identisch,  Bact.  herbicola  aureum  und  Bact  fluorescens  nahmen  auch  auf 
den  Keimlingen  eine  hervorragende  Stelle  ein.  Verf.  schliefst  aus  all  diesen 
Ergebnissen:  „Dafs  die  auf  den  Keimpflanzen  sich  flndende  Bakterienflora, 
wie  sie  sich  nach  Zahl  und  Art  mittelst  Gelatineplatten  feststellen  läfst,  der 
Hauptsache  nach  das  Ergebnis  einer  während  des  Wachstums  der  Pflanze 
auf  derselben  stattgefnndenen  Bakterienentwicklung  ist^.  Der  zu  einem 
Teil  der  Keimversuche  verwendete  sterilisierte  Sand  wies  nach  Beendigung 
der  Versuche  einen  aulserordentlich  hohen  Bakteriengehalt  auf,  es  fand  also 
von  den  keimenden  Samen  und  Früchten  aus  durch  kapillare  Wasserströ- 
mung in  Verbindung  mit  aktiver  Bewegung  der  Bakterien  eine  Ausbreitung 
der  Mikroorganismen  in  dem  Keimmedium  statt.  Im  allgemeinen  war  die- 
jenige Bakterienspecies  in  dem  als  Keimbett  dienenden  Sand  vorherrschend, 
welche  auch  auf  den  Samen  die  dominierende  war.  Bei  Keimversuchen  in 
nicht  sterilisierter  Gartenerde  trat  eine  auffallende  Änderung  in  der  Zu- 
sammensetzung des  Bakterienbestandes  ein.   Das  Bact.  herbicola  aureum. 
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welches  anprOiiglich  in  der  Erde  yollkommen  fehlte,  war  von  den  Samen 
and  Keimlingen  ans  in  dem  Boden  vorgedrongen,  so  dafs  es  schlieMch  bis 
ssn  83  ^/o  an  der  Gesamtbodenflora  beteiligt  war. 

lue  an  sonstigen  einschlägigen  Einzelnntersnchnngen  reiche  Arbeit 
schliefst  mit  einer  genauen  Beschreibung  deijenigen  Mikroorganismen, 
welche  häufig  auf  den  untersuchten  Materialien  und  den  daraus  erhaltenen 
Keimpflanzen  angetroffen  wurden  und  mit  bereits  bekannten  Arten  nicht 
identifiziert  werden  konnten.  Hierher  gehört  in  erster  Linie  das  Bact  her- 
bicola  aureum.  Streng  genommen  gehört  allerdings  auch  diese  Art  nicht 
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(S.  208) 

503.  K.,  Abnorme  Vergftmog  (WochenBchr.  f.  Brauerei  p.  97).  —  (S.  260) 

504.  Kästner,  Hat  die  obergftrige  Beinhefe  die  Erwartungen  der  Praxis 

erfüllt?  (Jahrb.  d.  Versachs-  n.  Lehranstalt  f.  Branerei  in  Berlin 
Bd.  7,  p.  532).  —  (S.  232) 
506.  Kleinke,  O«,  Über  die  Regolierbarkeit  des  Vergäningsgrades  dnrch 
Anwendung  des  SpringmaischverflBthrens  (Wochenschr.  f.  Branerei 
p.  339).  —  (S.  235) 

506.  Kleinke^  Ingwerbier  in  England  nnd  der  Einflnfs,  den  die  Abstinenz- 

bewegong  aof  seine  Gestaltung  ausgeübt  hat  (Wochenschr.  f. 
Brauerei  p.  11).  —  (S.  262) 

507.  Koritschoner,  F.,  Zur  Entwicklung  der  Gärungstheorie  (Pharau 

Post  [Wien]  Bd.  37,  p.  237). 
&08.  Kühn  9  L.)  und  A.  Lentz,  Verfahren  zur  Hentellung  haltbarer 

blanker  Fruchtsäfte.   D.  B.-P.  El.  53  k  No.  153561  vom  28.  De- 
zember 1901  (11.  Juli  1904).  —  (S.  287) 
509.  KnsseroWy  R«,  Verfahren  zur  Verbesserung  der  Maisch-  und  Gftr- 

fQhrung  mittels  unterschwefligsaurer  Salze.   D.  B.-P.  EL  6  b  No. 

152136  vom  27.  September  1902  (10.  Juni  1904).   (Zeitochr.  f. 

Spiritusindustrie  p.  269).  —  (S.  272) 
510«  Katocher  und  Seemann,  Über  die  Oxydation  der  Hefenukleln- 

sfture  mit  Caleiumpermanganat.  [Vorl.  Mitt.]  (Centralbl.  f.  PhysioL 

Bd.  17,  p.  715).  —  (S.  222) 

511.  Laborde,  J.,  Sur  le  ferment  de  la  maladie  des  vins  pouss6s  ou 

toum6s  (Gompt.  rend.  de  l'acad.  [Paris]  1 138,  p.  228).  —  (S.  282) 

512.  van  Laer,  N.,  The  chiUing  and  filtering  of  top-fermentation  beers  m 

(Joum.  of  the  fed.  inst  of  brewing,  new  series,  Vol.  1 ,  p.  347)  — 
(S.  257) 

513.  Lanrie,  K»,  Practical  brewing  in  the  South  African  (Tolonies  (Journ. 

of  the  fed.  inst,  of  brewing,  new  series,  VoL  1,  p.  80).  —  (S.  261) 

514.  Lehmann,  B»,  Das  Springmaischverfahren,  seine  Einwirkung  auf 

obergärige  Hefen  (Wochenschr.  f.  Brauerei  p.  103).  —  (S.  236) 

515.  Lepel,  T.  von.  Empfiehlt  es  sich,  allgemein  ein  Verbot  des  Stärke- 

mehlzusatzes zur  PreMefe  herbeizuführen?   5.  intern.  Eongrefs 
f.  angew.  Chemie,  BerUn  1903  (Bericht  Bd.  3,  p.  599).  —  (S.  274) 

516.  Lindet  et  P.  Marsais,  Sur  la  production  compar^e  de  Talcool  et 

de  l'acide  carbonique  au  cours  de  la  fermentation  (Compt.  rend.  de 
l'acad.  [Paris]  t.  139,  p.  1223).  —  (S.  210) 

517.  Lindner,  P«,  Unter  welchen  Umständen  tritt  bei  Anwendung  von 

Antiformin  ein  Earbol^  oder  Ereosotgeschmack  im  Bier  auf? 
(Wochenschr.  f.  Brauerei  p.  166).  —  (S.  256) 
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518.  Lindner,  P«,  Der  Nachweis  von  Bierhefe  in  Prefshefe  mittels  der 

biologischen  Analyse  nnd  die  Einfthmng  eines  bestimmten  Hefe- 
typns  in  der  PreMefefabrikation  (Wochenschr.  f.  Brauerei  p.  237; 
Zeitschr.  f.  Spiritosindostrie  p.  156).  —  (S.  278) 

519.  Lindner )  P«,  Znr  Einführong  von  Prefshefe  vom  sparrigen  Typus 

(Zeitschr.  f.  Spiritnsindustrie  p.  225).  —  (S.  279) 
520«  Lindner,  P.,  Die  Prüfung  der  Hefe  auf  Homogenität  (Wochenschr. 
f.  Brauerei  p.  621).  —  (S.  291) 

521.  Lindner,  F.,  Bestimmung  der  Anzahl  der  wilden  Hefe  in  der  Stell- 

hefe (Wochenschr.  f.  Brauerei  p.  8). 

522.  Lindner,  P«,  Neue  Erfahrungen  aus  dem  letzten  Jahr  in  Bezug  auf 

Hefe  und  Gftrungen  (Jahrb.  d.  Versuchs-  u.  Lehranstalt  f.  Brauerei 
in  Berlin  Bd.  7,  p.  441).  —  (S.  289) 

523.  Lindner,  F.,  Über  die  biologische  Analyse  gärender  Flfissigkeiten. 

5.  intern.  Eongreis  f.  angew.  Chemie,  Berlin  1903  (Bericht  Bd.  3, 
p.  551).  —  (S.  290) 

524.  Lindner,  P.,  Zur  Frage  der  Hefespundung  (Wochenschr.  f.  Brauerei 

p.  306)  —  (S.  240) 

525.  Lindner,  P.,  Die  Bedeutung  der  Feststellung  des  Infektionsquoti- 

enten gärender  Flüssigkeiten  unmittelbar  nach  der  Probenahme 
(Wochenschr.  f.  Brauerei  p.  368).  —  (S.  242) 

526«  Lindner,  P.,  Über  einige  MiTsbräuche  in  der  Anwendung  von  Des- 
infektionsmitteln (Wochenschr.  f.  Brauerei  p.  256).  —  (S.  254) 

52  7  •  Lindner,  P.,  und  P.  Matthes,  „  Montanin  " ,  ein  neues  Desinfektions- 
mittel (Wochenschr.  f.  Brauerei  p.  89;  Deutsche  Essigindustrie 
Bd.  8,  p.  20).  [Vgl.  diesen  Bericht  1903]. 

528«  Lloyd,  J.,  Beport  on  the  results  of  investigations  into  eider  making 
carried  out  on  behalf  of  the  Bath  and  West  and  Southern  Counties 
Society  in  the  years  1893-1902  (Board  of  Agriculture  1903). 

529.  Loisean,  D«,  Contribution  a  P^tude  du  M61ibiose.  5.  intern.  Kon- 
grefs  f.  angew.  Chemie,  Berlin  1903  (Bericht  Bd.  3,  p.  386).  — 
(S.  223) 

580.  Lnif,  Q.,  Über  Ursache  und  Verhütung  der  Infektion  in  der  Würze- 
und  Bierleitung  (Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauwesen  p.  453).  —  (S.  243) 

531.  Lnif,  G^  Banr,  Jakob  und  Beifenstnel,  Über  die  Filtration  des 
Bieres  (Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauwesen  p.  601).  —  (S.  257) 

532«  Luir,  0.,  Falk  und  Hansmann,  Zum  Nachweis  einer  Infektion  im 
Brauereibetrieb  (Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauwesen  p.  4524).  —  (S.  243) 

538.  Lnif,  6.,  und  £.  de  Fine-Bnnkeflod,  Die  Infektion  im  Gärkeller 
(Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauwesen  p.  573),  —  (S.  244) 

534.  Lttstner,  G«,  Untersuchungen  über  Bhacodium  cellare  (Ber.  d.  kgl. 
Lehranstalt  Oeisenheim  f.  1903,  Berlin,  p.  191). 
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535.  Magerstein,  Th«,  Das  Wesen  des  Dr.  BücHELEBschen  Verfahrens 

znr  Herstellung  einer  248tttndigen  Ennsthefe  ohne  Milchsäure- 
gäning  (Österr.  Brennereiztg.  No.  5).  —  (S.  267) 

536.  Magerstein,  Th.^  Prof.  Dr.  BüghsiiEbb  Verfahren  znr  Herstellung 

einer  24stüncligenEun8thefe  ohne  Müchsäuregärung  (Österr.  landw. 
Wochenbl.  p.  75). 

537.  Malyeziii)  F.,  Gouts  de  cuit  des  vins  dans  la  concentration  et  la 

pasteurisation  (Mon.  vin.  p.  226). 

538.  MalTezin,  F.,  La  pasteurisation  des  vins  nouveaux  (Mon.  vin.  p.  854). 

539.  Malvezin,  F.,  Les  vins  atteints  de  tourne  (Mon.  vin.  p.^178). 

540.  Marbaeh,  A.,  Über  das  neue  SoMLÖsche  Brennereiverfahren  (Zeit- 

schr.  f.  Spiritusindustrie  p.  238).  —  (S.  269) 

541.  Maz6  et  Pacottet,  Recherches  sur  les  ferments  de  maladies  des 

vins  (Ann.  de  Tlnst.  Pastbue  t.  18,  p.  244).  —  (S.  283) 

542.  Xelssner,  Die  Obstweinbereitung.  Stuttgart,  ülmer.  —  (S.  281) 

543.  Micko,  K.^  Untersuchung  von  Fleisch-,  Hefen-  und  anderen  Ex- 

trakten auf  Xanthinkörper.  Die  Xanthinkörper  der  Hefenextrakte. 
(Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nahrungs-  u.  Genufsmittel  Bd.  7,  p.  257). 
—  (S.  297) 

544.  MickOy  K.,  Untersuchung  von  Fleisch-,  Hefen-  und  anderen  Ex- 

trakten  auf  Xanthinkörper  (Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nahrungs-  und 
Genufsmittel  Bd.  8,  p.  225).  —  (S.  297) 

545.  Mierischy  0.,  und  0.  Eberhard,  Verfahren  zur  Herstellung  alko- 

holfreier gegorener  Getränke  unter  Verwendung  von  Pilzen  der 
Gattung  Sachsia  D.  R.-P.  Kl.  6c  No.  149342,  2,  März  1904.  — 
(S.  292) 

546.  Hunsche,  A.,  Verfahren  zur  Herstellung  von  Bleiweifs  unter  Ver- 

wendung der  hei  der  Spiritus-  und  Prefshefefahrikation  sich  ver- 
flüchtigenden Gärungsdämpfe  D.  R.-P.  Kl.  22f.  No.  151514, 
17.  Juü  1903.  —  (S.  296) 

547.  Nathan  9  L.^  Über  Mittel  zur  Beschleunigung  der  Biergärung  und 

der  Reifung  des  Bieres.  5.  intern.  Kongrefs  f.  angew.  Chemie, 
Berlin  1903.  (Ber.  Bd.  3,  p.  566).  [S.  diesen  Ber.  Bd.  14,  p.  225]. 

548.  Nathan,  L«,  Über  den  Einflufs  der  Metalle  auf  gärende  Flüssigkeit 

(Centralbl.  f.  Bakter.  H,  Bd.  12,  p.  93).  —  (S.  212) 

549.  Nechitch,  A.,  Sur  les  ferments  de  deux  levains  de  Finde,  le  Mucor 

Praini  et  le  Dematium  Chodati.  Action  des  sels  sur  la  fermen- 
tation  alcooliques.  8^,  44  p.  Gheneve. 

550.  Nenmann,  P«,  Wasserzugufs  zu  gärender  Maische  (Zeitschr.  f. 

Spiritusindustrie  p.  268).  —  (S.  270) 

551.  Nenmann,  P«,  Die  Versuche  mit  dem  neuen  Hefeverfahren  (Zeit- 

schr. f.  Spiritusindustrie  p.  391).  —  (S.  268) 
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552.  Nenmaniiy  F.,  Heferasse  Xn  nnd  die  SchanmgSrang  (Zeitschr.  f. 

Spiritasindnstrie  p.  83).  —  (S.  265) 

553.  Nenmaniiy  P«,  Die  Eentabilität  der  Milch-  nnd  SchwefeU&orehefe 

(ZeitBchr.  f.  Spiritasindnstrie  p.  839).  -  (S.  268) 

554.  Nemnann -Wender,  Zur  Nomenklatur  der  Hefearbeit.   5.  intern. 

Eongprefs  f.  angew.  Chemie,  Berlin  1908.   (Ber.  Bd.  3,  p.  519). 
[Vgl.  diesen  Jahresbericht  Bd.  14,  p.  268.] 

555.  Ogawa,  M.,  Bakteriologische  üntersuchong  getrfibten  Bieres  (Eisei 

Saikingaku  Jiho  Bd.  1,  No.  2).  [Japanisch.]  —  (S.  248) 

556.  Osty  H*,  Die  Isomaltose  (Allgem.  Zeitschr.  f.  Bierbrauerei  nnd  Malz- 

fabrikation p.  618). 

557.  Otto,  B«,  nnd  B.  Tolmaez,  üntersnchnng  eines  neuen  Konser- 

vierungsmittels für  Fruchtsäfte  „Werderoi"  (Zeitschr.  f.  Unters. 
1  Nahrungs-  u.  GenulBmittel  Bd.  7,  p.  78).  —  (S.  282) 

558.  F.,  Das  Brechen  und  das  Trübwerden  der  Weine  (Allgem.  Weinztg. 

p.  61). 

559.  PaulescOy  N.,  Acüon  des  sels  des  m^tanx  alcalino-terrenx  sur  la 

substance  yivante  (Compt.  rend.  de  l'acad.  [Paris]  t.  139,  p.  158). 

—  (S.  224) 

560.  PauleseO)  N.^  Action  des  sels  des  m6tanx  alcalins  sur  la  substance 

yivante  (Compt.  rend.  de  Tacad.  [Paris]  1. 138,  p.  1728.  —  (S.  224) 

561.  Pflster,  B«,  Ursachen  der  Betriebsinfektion  im  Lüftungsveriahren 

und  Mittel  zu  deren  Verhütung  (Öster.  Brennereiztg.  No.  19).  — 
(S.  271) 

562.  Pflster,  B«,  Einige  Bemerkungen  über  das  Milchsäurelnfthefever- 

fahren  (Öster.  Brennereiztg.  No.  20).  —  (S.  268) 

563.  Pharmaz.  Institut  L.  W.  Gans,  Frankfurt  a.  M.,  Verfahren  zur 

Abscheidung  von  Eiweifs  aus  Hefeextrakt  D.  R.-P.   Kl.  53  i 
No.  151561, 15.  Oktober  1902  (10.  Mai  1904).  —  (S.  297) 

564.  Pioty  VLf  Pr^paration  des  vins  blancs  doux  (Mon.  vin.  p.  222). 

565.  Piot,  B»,  La  Sterilisation  des  moüts  et  les  levures  s^lection^es  (Mon. 

vin.  p.  234). 

566.  PoUak,  A.,  Triebkraftbestimmung  der  Hefe  und  Einwirkung  von 

Backhilfsmitteln  auf  die  Teiggärung  (Zeitschr.  f.  Spiritusindustrie 
p.  1 25 ;  Allgem.  Zeitschr.  f.  Bierbrauerei  und  Malzfabrikation  p.  373). 

—  (S.  277) 

567.  Pozzi-Escoty  E.,  Untersuchungen  über  eine  Hefe  aus  dem  Zucker- 

rdbr  von  Nicaragua  (Bull,  de  Tassoc.  de  chim.  de  sucr.  et  dist  t.  21, 
p.  1007).  —  (S.  291) 

568.  Pozzl-Escot,  Etüde  ezp6rimentale  sur  la  toxicit6  des  composds  du 

chrome  a  T^gard  des  v6g6tauz  införieurs  et  en  particulier  des  sac- 
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charomyces  (Bnll.  de  TaMoc.  de  chim.  de  sucr.  et  dist  t.  21,  p.  1141). 
—  (S.  224) 

569.  Prlor^  E.,  Über  neuere  MaischverflBLhren  (Allgem.  Zeitschr.  f.  Bier- 

braaerei  o.  MalzfabrikaÜon  No.  23).  —  (S.  236) 

570.  Prior^  E.,  Die  Anwendung  der  Hefe  als  Beagens  in  der  Nahrongs- 

mittelchemie  (Zeitschr.  f.  angew.  Mikroek.  p.  313).    [Siehe  diesen 
Bericht  1903]. 

571.  B.9  Einiges  über  das  Pasteurisieren  des  Bieres  (AUgem.  Zeitschr.  f. 

Bierbrauerei  n.  Malzfabrikation  p.  451).  —  (S.  259) 

572.  Bapport  sor  les  travanx  de  l'Institat  chlmiqne  et  bact^riologique 

de  YttAt  en  1902  et  1903  (BoU.  de  l'agricolt  BraxeUes  1903, 
t  19,  p.  268;  t  20,  p.  314).  —  (S.  242) 

573.  Benand,  J.,  Uadration  des  moüts  (Mon.  vin.  p.  302). 

574.  BoBeiistiehly  A«,  Einflab  der  Färb-  und  Gerbstoffe  auf  die  Tätig- 

keit der  Hefen.  5.  intern.  Eongrefs  f.  angew.  Chemie,  Berlin  1903 
(Bericht  Bd.  3,  p.  678).  [Vgl.  diesen  Bericht  Bd.  14,  p.  253]. 

575.  Bosenstiehl,  A.,  Über  die  Gegenwart  von  Lecithin  im  Wein  (Cen- 

tralbl.  f.  inn.  Med.  p.  857). 

576.  Bubner,  IL,  Die  ümsetznngswärme  bei  der  Alkoholgftrong  (Archiv 

f.  Hygiene  Bd.  49,  p.  355).  —  (S.  208) 

577.  Budakow,  Th.,  und  A.  Alexandrow,  Über  die  Zusammensetzung 

des  bei  der  alkoholischen  Gfirung  von  Eicheln  entstehenden  Fusel- 
öls (Journ.  mss.  phys.  ehem.  Ges.  Bd.  36,  p.  207).  —  (S.  295) 

578.  Bttffer,  E.,  Hefespundung  (Wochenschr.  f.  Branerei  p.  359).  — 

(S.  241) 

579.  Salto,  K«,  Eine  neue  Art  der  chinesischen  Hefe  (Centralbl.  f.  Bakter.  11 

Bi  13,  p.  153).  —  (S.  292) 

580.  Salto,  K.,  Über  das  Vorkommen  von  Saccharomyces  auomalns  beim 

Sak^brauen  (Journ.  coli.  sc.  nniv.  Tokio  vol.  19,  Art.  18).  — 
(S.  293) 

581.  Sehander,  B«,  Das  Pasteurisieren  von  Most  und  Wein  (Hitteil,  über 

Weinbau  u.  EeUerwirtsch.  No.  2;  1905,  No.  2). 

582.  Sehander,  B«,  Die  Bildung  des  Schwefelwasserstoffs  durch  die  Hefe 

(Jahresber.  der  Vereinigung  der  Vertreter  der  angew.  Botanik 
p.  85).  —  (S.  280) 

583.  Sehander,  B.,  Über  den  Bdcksergeschmack  im  Weine  (Weinbau 

■u.  Weinhandel  p.  432).  —  (S.  280) 

584.  Sehiiferer,  A«,  Der  Oärversuch,  ein  Beitrag  zum  Ausbau  der  Malz- 

analyse (Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauwesen  p.  585).  —  (S.  233) 

585.  Sehirmann,  Über  das  Anwärmen  des  Hefengutes  auf  75-81  ^  C. 

(Zeitschr.  f.  Spiritnsindustrie  p.  478).  —  (S.  265) 
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586.  Schirmann,  Das  Anwärmen  des  Hefengates  (Zeitschr.  f.  Spiritns- 

industrie  p.  525).  —  (S.  266) 

587.  Schirmann,  Über  meine  Versache  mit  dem  neaen  Hefenverfahren 

(Zeitschr.  f.  Spiritosindastrie  p.  369).  —  (S.  268) 

588.  Schneider,  Hefespnndong  (Wochenschr.  f.  Brauerei  p.  358).  — 

(S.  241) 

589.  Schonfeld,  F.,  Die  Verwendung  von  nach  dem  Lofthefeverfahren 

hergestellter  Bierhefe  fttr  die  Herstellung  obergftriger  Biere. 
5.  Internat.  Eongrefs  f.  angew.  Chemie,  Berlin  1903.  (Ber.  Bd.  3, 
p.  558).  [Vgl.  diesen  Jahresber.  Bd.  14,  p.  223.] 

590.  Sehonfeld,  F.,  Kritische  Betrachtungen  über  Glaussbns  Arbeit: 

,,Über  Sarcinakrankheit  des  Bieres  und  deren  Erreger"  (Wochen- 
schr. f.  Brauerei  p.  520).  —  (S.  252) 

591.  Schonfeld,  F.,  Eine  einfache  Methode  zur  quantitativen  Unter- 

suchung der  Brauereibetriebswürze  auf  Infektionsgehalt  (Wochen- 
schr. f.  Brauerei  p.  622).  —  (S.  242) 

592.  Schonfeld,  F.,  Langes  Weifbbier  und  dessen  Erreger  (Jahrb.  d. 

Versuchs-  u.  Lehranstalt  f.  Brauerei  in  Berlin  Bd.  7 ,  p.  540).  — 
(S.  248) 

593.  Schuchy  J.,  Über  einige  neue  sogenannte  Weinkonservierungs-,  Ver- 

besserungsmittel und  Weinfarbstoffe  (AUgem.  Weinztg.  p.  379). 

594.  Schwackhofer  W.,  Ein  neues  Gftrbottichventil  (Zeitschr.  f.  d.  ges. 

Brauwesen  p.  316).  —  (S.  249) 

595.  Schwarz,  A.  von,  Nennuinn -Wender  und  H.  Lange,  Über 

Methoden  der  Wertbestimmung  der  Prefshefe.  a)  Bezüglich  des 
Stärkezusatzes,  b)  Bezüglich  des  Gehalts  an  Bierhefe,  c)  Bezüg- 
lich der  Bestimmung  der  Triebkraft.  5.  intern.  Eongrefs  f.  angew. 
Chemie,  Berlin  1903.  (Ber.  Bd.  3,  p.  586).  —  (S.  274) 

596.  Seifert,  W.,  Über  die  Einwirkung  von  Ameisensäure  auf  in  Most 

und  Wein  vorkommende  Mikroorganismen  (Zeitschr.  f.  landw. 
Versuchswesen  in  Österreich  Bd.  7,  p.  667).  —  (S.  286) 

597.  Seifert,  W«,  und  B.  Beisch,  Zur  Entstehung  des  Glycerins  bei 

der  alkoholischen  Gärung  (Centralbl.  f.  Bakter.  II,  Bd.  12,  p.  574). 
—  (S.  211) 

598.  Seylfert,  H.,  Luftfilter  (Wochenschr.  f.  Brauerei  p.  43 1).  —  (S.  259) 

599.  Seylfert,  H.,  Beitrag  zur  Frage  der  Herstellung  englischer  Bier- 

sorten (Wochenschr.  f.  Brauerei  p.  519).  —  (S.  228) 

600.  Sollied,  P.  B.,  Studien  über  den  Einflufs  von  Alkohol  auf  die  an 

verschiedenen  Brauerei-  und  Brennereimaterialien  sich  vorfinden- 
den Organismen  sowie  Beschreibung  einer  gegen  Alkohol  sehr 
widerstandsfähigen  neuen  Pediococcusart  (Pediococcus  Hjbnne- 
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BHBoi  n.  sp.)  (Wochenschr.  f.  Brauerei  p.  3;  Zeitschr.  f.  Spiritns- 
indnfltrie  p.  481).  [S.  diesen  Ber.  1903.] 

601.  Sorel,  A«,  De  Femploi  de  la  levure  dans  la  panification.   5.  intern. 

Eongrefs  f.  angew.  Chemie,  Berlin  1903.  (Ber.  Bd.  3  p.  681).  — 
(S.  274) 

602.  Stoward,  F.,  Anstralian  wine  making  with  some  notes  on  the  nse 

of  pure  wine  yeasts  (Jonrn.  of  the  fed.  inst,  of  hrewig,  new  series, 
Vol.  1  p.  421).  —  (8.  281) 
608.  Tomell,  T.,  und  E.  if  orell.  Vergleichende  UnterBnchungen  einiger 
Desinfektionsmittel  auf  hiersteinlOsendes  Vermögen  (Zeitschr.  f.  d. 
ges.  Brauwesen  No.  48). 

604.  Twighty  E.  H.,  and  Ch.  S.  Ash,  ContribaUon  tho  the  stady  of 

fermentation  (ünivers.  of  California,  College  of  Agricaltnre,  Bull. 
No.  159).  [Sacramento.] 

605.  Verein  der  Spiritusfabrikanten  in  Dentschland,  Berlin, 

Verfahren  znr  Herstellung  leicht  verdaulicher  Schlempen  D.  R.-P. 
Kl.  6a  No.  149538,  17.  März  1904.  —  (S.  271) 

606.  Togel,  Ungleiche  Gämngen  in  Bottichen,  welche  mit  Wflrzen  vom 

gleichen  Sud  gefüllt  wurden  (Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauwesen  p.  23). 
—  (S.  260) 

607.  WatBOn,  W.^  Determining  factors  in  the  selection  of  brewery  yeasts 

(Jonrn.  of  the  fed.  inst,  of  brewing,  new  series.  Vol.  1  p.  336).  — 
(S.  233) 

608.  Wehmer,  C«,  Über  Engelhefe  und  Gftrong  bei  Mncor  javanicus 

(Centralbl.  f.  Bakter.  H,  Bd.  13,  p.  277).  —  (S.  223) 

609.  Wender,  N.,  Über  die  Entstehung  des  Fuselöls  im  Branntwein 

[Darstellung  bekannter  Tatsachen]  (Österr.  Brennereiztg.  Bd.  2, 
No.  2). 

610.  Wender,  Über  Sauerstofl|grärung.   Vortrag  (Österr.  Brennereiztg. 

No.  14). 

611.  Wender-Nenmann  und  D.  Lewin,  Studien  über  die  Triebkraft 

der  Hefe  (Österr.  Brennereiztg.  [Czemowitz]  No.  7).  —  (S.  277) 

612.  Wemer^Kues,  Die  Anwendung  der  Beinhefe  in  Melassebrennereien 

und  die  Verarbeitung  von  Melasseschlempe  auf  Dünger  (Österr. 
ung.  Zeitschr.  f  Zuckerindustrie  u.  Landw.  Bd.  33,  p.  397).  — 
(S.  265) 

613.  Wichmann,  H.,  Besprechung  der  neueren  Gärverfahren  (Wochen- 

schr.  f.  Brauerei  p.  455;  Allgem.  Zeitschr.  f.  Bierbrauerei  u.  Malz- 
fabrikation p.  298;  Allgem.  Brauer-  u.  Hopfenztg.  No.  122).  — 
(S.  234) 

614.  Wiehmann,  H.,  BBSTsssches  Ziegelmehlfilter  Modell  1903  (All- 

gem. Zeitschr.  f  Bierbrauerei  u.  Malzfabrikation  p.  334).  —  (S.  258) 
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615.  Wichmann,  H«,  Notiz  zur  Lebensdauer  der  Enltnrhefe  (Allgem. 

Zeitschr.  f.  Bierbrauerei  n.  Malzfabrikation  p.  322).  —  (S.  217) 

616.  Will,  H.9  Yergleicbende  Untersacfaimgen  an  vier  nnterg^ftrigen  Arten 

von  Bierhefe.  VI.  Wachstomsform  der  vier  Hefen  aof  festen  Nähr- 
böden. B.  Die  Erscheinangsfonn  der  Riesenkolonien-  LDieWachs- 
tamsform  der  Riesenkolonien  bei  Aassaat  von  Bodensatzhefe.  b.  Die 
herangewachsenen  Biesenkolonien.  Wachstnmsform  anf  verschie- 
denen Substraten  bei  verschiedenen  Temperaturen  (Zeitschr.  f.  d. 
ges.  Brauwesen  p.  176;  CentralbL  f.  Bakter.  II,  Bd.  12,  p.  294). 
—  (S.  199) 

617.  Will,  H.,  Vergleichende  Untersuchungen  an  vier  untergärigen 

Arten  von  Bierhefe.  VI.  Wachstumsform  der  vier  Hefen  auf  festen 
Nährböden.  B.  Wachstumsform  der  Riesenkolonien  auf  lOproz. 
Würzegelatine  mit  Zusatz  von  0,7^ Iq  Asparagin  und  I^/q  wein- 
saurem Ammon  bei  Temperaturen  von  20-12^  C.  (Zeitschr.  f.  d. 
ges.  Brauwesen  p.  576 ;  Centralbl.  f.  Bakter.  n,  Bd.  13,  p.  449).  — 
(S.  202) 

618.  Will,  H«,  Vergleichende  Untersuchungen  an  vier  untergärigen 

Arten  von  Bierhefe.  VL  Wachstum  der  vier  Hefen  auf  festen 
Nährböden.  III.  Wachstumsform  der  Riesenkolonien  bei  Aussaat 
von  Eahmhautzellen  2.  Generation  (Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauwesen 
p.  861 ;  Centralbl.  f.  Bakter.  n,  Bd.  14.  p.  129).  —  (S.  204) 
619«  Will,  H»,  Einige  Beobachtungen  über  die  Lebensdauer  getrockneter 
Hefe  [Vm.  Nachtrag]  (Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauwesen  p.  269).  — 

(S.  216) 

620.  Will,  H«,  und  B.  Brann,  Bemerkungen  zu  der  Mitteilung  von 

Hjelte  Claüssen:  Über  die  Sarcinakrankheit  des  Bieres  und  ihre 
Erreger  (Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauwesen  p.  462).  —  (S.  253) 

621.  Will,  H«,  und  B.  Braun,  Vergleichende  Untersuchungen  einiger 

in  den  letzten  Jahren  für  den  Brauereibetrieb  empfohlenen  Des- 
infektionsmittel. II.  Mitteilung  (Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauwesen 
p.  521).  —  (S.  255) 

622.  Windisch,  B.,  Über  den  Säurerückgang  bei  der  Gärung  der  Moste 

und  der  Lagerung  der  Weine.  5.  intern.  Eongrefs  f.  angew.  Chemie, 
Berlin  1903  (Bericht  Bd.  3,  p.  622). 

623.  Windisch,  Die  Bestimmung  des  Endvergärungsgrades  ( Wochensclir. 

f.  Brauerei  p.  104).  —  (S.  234) 

624.  Windisch,  Erörterungen  über  das  Springmaisch  verfahren  und  da- 

mit zusammenhängende  Fragen  (Wochenschr.  f.  Brauerei  p.  101).  — 
(S.  235) 

625.  Wintgen,  M»,  Über  den  Nachweis  von  Hefeextrakt  in  Fleischextrakt 

(Aroh.  de  Pharm.  Bd.  242,  p.  537).  —  (S.  298) 
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626.  Wortmaniiy  J.,  Über  ein  in  neuester  Zeit  in  Anwendung  gebraclites 

Verfahren  zum  Pastenrisieren  von  Tranbenmosten  (Landw.  Jalir- 
bttchcr  Bd.  33,  p.  141).  —  (S.  286) 

627.  ZikeSy  H»,  Der  derzeitige  Stand  der  Sarcinafrage.  Hit  besonderer 

Berttcksichtigong  der  Aufsätze  von  N.  Hjbltb  Claussbn,  H.  Will 
und  B.  Baauit  (AUgem.  Zeitschr.  f.  Bierbrauerei  n.  Halzfabrikation 
p.  557).  —  (S.  254) 

628.  ZikeSy  H.,  Über  den  Einflufs  verschiedener  aus  Wasser  isolierter 

Bakterienarten  auf  Würze  und  Bier  (Mitt  d.  dsterr.  Versuchs- 
Station  f.  Brauindustrie  [Wien  1903]  p.  20;  CentralbL  f.  Bakter. 
Bd.  12,  p.  289).  —  (S.  249) 

629.  Zlkes  H.,  Über  die  Einwirkung  verschiedener  Wasserbakterien  auf 

Würze  und  Bier  5.  intern.  Kongrefs  f.  angew.  Chemie,  Berlin 
1903  (Bericht  Bd.  3,  p.  556).  [Vgl.  anderen  Titel.] 

630.  ZuekerzasatZ)  Ist  ein,  zum  Weine  behufs  Umgärung  desselben  mit 

Beinhefe  zweckmftfsig  und  statthaft?  (Weinlaube  p.  146). 

Physiologie  und  Biologie  der  Hefe 

Will  (616)  hat  im  vorausgehenden  Abschnitt^  die  Entwicklung  des 
auf  lOproz.  Wttrzegelatine  aufgetragenen  Hefetropfens  zur  Eiesenkolonie 
eingehend  behandelt  und  gezeigt,  wie  sich  die  Hefezellen  vermehren,  welche 
Zellformen  allmählich  auftreten  und  wie  die  Bandpartie  des  Hefebelages 
auf  der  Gelatine,  welcher  anfangs  keine  besondere  Gestaltung  zeigt,  früher 
oder  später  eine  sehr  charakteristische  Ausbildung  erhält. 

Fflr  die  Weiterentwicklung  der  Riesenkolonie  und  die  Formgestaltung, 
welche  sie  schlieil^lich  annimmt,  ist  im  allgemeinen  in  erster  Linie  das 
Wachstum  der  „Ströme"  und  deren  weitere  Ausgestaltung  von  Bedeutung. 
Die  Wachstumsform  wird  von  dem  Substrat,  auf  welchem  die  Riesenkolonie 
wächst,  nach  zwei  Richtungen  hin  beeinfluTst  Erstens  ist  die  Zusammen- 
setzung der  dargebotenen  Nährlösung  bestimmend,  zweitens  das  Binde- 
mittel, durch  welches  die  gleiche  Nährlösung  in  feste  Form  gebracht  wird. 
So  vei*schiedenartig  aber  in  einzelnen  Fällen  die  Wachstumsform  der 
gleichen  Hefe  auf  verschiedenen  Substraten  zu  sein  scheint,  so  wird  sie 
gleichwohl  von  dem  gleichen  Entwicklungsgesetz  beherrscht.  Die  Gesetz- 
mäfsigkeit  kommt,  wenigstens  ftlr  das  erste  und  auch  fttr  spätere  Ent- 
wicklungsstadien, am  schärfsten  auf  der  lOproz.  Wtirzegelatine  zum  Aus- 
druck. Fflr  die  Erkennung  und  Deutung  der  zweiten  Entwicklungsbefe 
kann  zwar  die  gewöhnliche  lOproz.  Wflrzegelatine  noch  ausreichen,  doch 
tritt  jene  viel  besser  und  übersichtlicher  in  die  Erscheinung,  wenn  die 
Würze  noch  gewisse  Zusätze  erhält. 


^)  Kochs  Jahresbericht,  Bd.  18,  1902,  p.  252. 
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Die  Temperatur  übt  bei  den  vier  ontennichten  Arten  von  untergäriger 
Bierhefe  anf  die  Wachstomsform  keinen  wesentlichen  EinflofB  ans.  Diese 
bleibt  anf  dem  gleichen  Substrat  in  den  Hanptzügen  bei  allen  Temperaturen, 
bei  welchen  die  Riesenkolonien  der  vier  Hefen  vergleichend  untersucht 
wurden,  die  gleiche.  Die  Form  der  Riesenkolonien  war  bis  jetzt,  also  nach 
einer  langen  Reihe  von  Jahren,  unter  den  gleichen  Bedingungen,  bei  dem 
gleichen  Aussaatmaterial  und  dessen  gleichmäfsiger  Behandlung  bei  zahl- 
reichen inzwischen  wiederholten  Untersuchungen  im  wesentlichen  immer 
wieder  die  gleiche. 

Die  Riesenkolonien  sind  also  ein  sehr  beständiges  und  deshalb  um  so 
wertvolleres  diagnostisches  Merkmal. 

A.  Wachstumsform  derRiesenkolonien  auf  lOproz.  Würze- 
gelatine bei  Temperaturen  von  20-9^  C. 

Die  Kolonien  entwickeln  sich  bei  20^  G.  und  den  benachbarten 
Temperaturen  innerhalb  der  ersten  5  Tage  genau  so,  wie  im  Abschnitt  a^ 
angegeben.  Bei  niederen  Temperaturen  (12^  und  9®  0.)  erfährt  das  erste 
Entwicklungsstadium  eine  gewisse  Modifikation,  die  in  der  Form  der 
herangewachsenen  Riesenkolonien  zur  Geltung  kommt  Im  übrigen  herrscht 
jedoch  bezüglich  des  Ursprungs  und  der  Entwicklung  der  StrOme  voll- 
ständige Übereinstimmung  mit  den  bei  höherer  Temperatur  wachsenden 
Kolonien. 

Die  Unterschiede  in  der  Wachstumsform  der  Kolonien  treten  in  der 
Regel  schon  sehr  Mhzeitig  hervor.  Am  9.  bis  10.  Tag  läfst  eine  Ver- 
gleichung  die  Kulturen  schon  sehr  deutlich  erkennen,  dafs  Stamm  2  und 
93  eine  Gruppe  und  Stamm  6  und  7  eine  zweite  bilden.  Bei  ersterer  sind 
die  Ströme  ungeteilt,  breit  und  wuchtig,  bei  letzterer  geteilt,  gelappt  und 
flacher.  Trotz  Übereinstimmung  im  allgemeinen  bestehen  jedoch  zwischen 
Stamm  6  und  7  schon  zu  dieser  Zeit  erkennbare  geringe  Unterschiede, 
indem  bei  Stamm  7  die  Teilung  der  Ströme  keine  so  vielfache  und  auch 
nicht  so  gleichmäfsig  tiefe  wie  bei  Stamm  6  ist.  Zuweilen  sind  die  Ströme 
anfangs  überhaupt  nicht  geteilt,  sondern  kompakt,  ähnlich  denjenigen  von 
Stamm  2  und  98. 

Die  Weiterentwicklung  der  Riesenkolonien  erfolgt  bei  allen  geprüften 
Temperaturen,  indem  die  rhizoidengleichen  Anhänge  der  Unterseite  über 
den  Rand  der  Kolonie  vorgreifen  und  dann  eine  neue  Zuwachszone  um  diesen 
auf  der  Gelatineoberfläche  entsteht. 

Die  Farbe  der  Riesenkolonien  ist  hellbräunlich -weüs  (Hefefarbe). 
Der  Hefebelag  ist  trocken,  nicht  schleimig;  er  besitzt  die  Konsistenz  von 
geprefster  Hefe. 

Die  Riesenkolonien  von  Stamm  6  und  7  unterscheiden  sich  von  den- 


^)  EoGHB  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  252. 
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jenigen  der  Hefen  Stanun  2  and  93  dadurch,  dafs  sie  flacher  aosgebreitet 
siody  das  Wachstum  also  mehr  in  die  Breite  als  in  die  Höhe  geht. 

Die  Riesenkolonien  von  Stamm  6  unterscheiden  sich  von  denjenigen 
des  Stammes  7  dadurch,  dafs  die  Oberfläche  der  zwischen  den  Forchen  sich 
hervorwölbenden  Flächen  feingewellt  erscheint,  indem  parallel  mit  dem 
Band  der  Kolonie  mehr  oder  weniger  hohe  Falten  verlaufen,  deren  Kämme 
vielfach  zerborsten  sind.  Die  ganze  Oberfläche  der  Biesenkolonien  von 
Stamm  6  gewinnt  hierdurch  einige  Ähnlichkeit  mit  den  gekröseartig  ge- 
falteten Mycodermahäuten.  Die  Oberfläche  der  Biesenkolonien  von  Stamm  7 
zeigt  dagegen  manchmal  an  einzelnen  SteUen  Andeutungen  einer  ähnlichen 
Ausbildung  wie  diejenige  von  Stamm  6.  Jedenfalls  ist  es  wichtig,  dafs 
Oberhaupt  bei  Aussaat  der  Bodensatzhefe  von  Stamm  7  eine  Kräufselung 
der  Oberfläche  zur  Ausbildung  gelangen  kann.  Die  Biesenkolonien  von 
Stamm  7  nähern  sich  durch  diese  Erscheinungen  deigenigen  von  Stamm  ö. 

Die  Biesenkolonien  von  Stamm  6  und  7  gehören  zwar  dem  gleichen 
Gmndtypus  an,  sie  weisen  jedoch  so  viele  Verschiedenheiten  von  einander 
auf,  dafs  man  sie  nicht  zu  einer  einzigen  Gruppe  wird  vereinigen  dürfen. 
Dem  Verhältnis  zwischen  den  beiden  Hefen,  zwischen  welchen  auch  sonst 
trotz  ihrer  vielen  trennenden  Eigenschaften  eine  nähere  Beziehung  besteht, 
dttrfte  wohl  am  besten  dadurch  Bechnung  getragen  werden,  dafs  man  die 
Biesenkolonien  als  gleichwertige  Untergruppen  unter  demselben  Wachs- 
tumstypus zusammenfafst. 

Anatomischer  Bau  der  ausgewachsenen  Biesenkolonien 
auf  lOproz.  Wflrzegelatine. 

Der  Grundplan,  nach  welchem  die  bei  Temperaturen  zwischen  20 
und  9^0.  gewachsenen  Biesenkolonien  aufgebaut  sind,  erscheint  bei  allen 
4  Hefen  in  den  Hauptzügen  der  gleiche.  Hinsichtlich  der  Verteilung  der 
überhaupt  und  in  den  verschiedenen  Entwicklungsstadien  auftretenden 
Zellelemente  besteht  ebenfalls  Übereinstimmung. 

In  der  zentralen  Partie,  welche  dem  ursprünglich  auf  die  Gelatine- 
oberfläche aufgetragenen  Hefetropfen  sowie  den  ersten  Entwicklungs- 
stadien der  Biesenkolonien  entspricht  und  durch  den  Wall  begrenzt  wird, 
herrschen  rundliche  und  ovale  ZeUen  zu  allen  Zeiten  vor.  Auf  deren 
Unterseite  befinden  sich  die  gleichen  langgestreckten  Zellelemente  wie 
auf  der  Unterseite  der  Bandpartie,  wo  sie  in  die  warzigen  und  traubigen 
Anhänge  übergehen.  Später,  in  der  zweiten  Entwicklungsphase,  treten 
innerhalb  der  zentralen  Partie  und  nahe  der  Oberfläche  derbe  wurstförmige 
und  anders  geformte  Zellen  auf. 

Die  Bandpartie  der  Kolonie,  welche  ihr  das  charakteristische  Ge- 
präge verleiht,  besteht  dagegen  vorherrschend  oder  fast  ausschliefslich 
aus  Sprofsverbänden  sehr  langgestreckter,  wurstförmiger  Zellen  (bis  zu 
30  /i),  welche  gleich  Haarbildungen  auf  der  Unterseite  in  rhizoid^nartige 
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Anhänge  fibergehen.  Sie  enthalten  meist  sehr  viel  Glykogen.  Häufig  sind 
in  den  Anhängen  diese  Zellen  dnrch  breite  (fast  dem  Dnrchmesser  des 
Zelllamens  gleich)  Querwände  voneinander  getrennt.  Diese  durch  ihre 
Zellelemente  gut  charakterisierte  Schicht  kann  gegenfiber  der  oberflächlich 
gelegenen  als  Mark  bezeichnet  werden. 

Die  Oberseite  der  Randpartie,  die  Rindenschichte,  ist  ans  rundlichen 
bis  ovalen,  fiberhaupt  aus  Zellelementen  gedrungenerer  Form  zusammen- 
gesetzt, deren  charakteristisches  Merkmal  ein  grofser  Reichtum  an  Öl- 
körperchen  ist,  welche  sich  ähnlich  wie  diejenigen  der  Dauerzellen  und 
der  zartwandigen  rundlichen  Zellen  im  Hefering  mit  konzentrierter 
Schwefelsäure  zunächst  graugrfin  bis  blaugrfin  und  schliefslich  blau- 
schwarz färben. 

Innerhalb  dieses  allgemeinen  Schemas  treten  bei  den  einzelnen  Hefen 
mehrfache  Variationen  auf,  die  sich  wesentlich  auf  die  Häufigkeit  der  ver- 
schiedenen ZeUelemente  beziehen  und  eine  befriedigende  Erklärung  für 
den  mehr  oder  minder  scharf  ausgeprägten  Charakter  der  Randpartie  der 
Riesenkolonie  geben.  Diese  Variationen  finden  ihre  Analogie  in  den  Eahm- 
hautbildungen  auf  Flfissigkeiten  wieder.  Zwischen  den  Riesenkolonien 
auf  festem  Substrat  und  den  Eahmhantbildungen  auf  Flüssigkeiten  besteht 
bezflglicb  der  sie  aufbauenden  Zellelemente  und  deren  Abstammung  nicht 
nur  in  den  ersten,  sondern  auch  in  den  späteren  Stadien  völlige  Überein- 
stimmung. Diese  bildet  aber  nur  eine  um  so  kräftigere  Stfltze  für  die  An- 
schauung, dafs  die  Eahmhautbildung  und  die  Riesenkolonien  identisch 
sind.  Witt, 

Will  (617)  beschreibt  zunächst  die  Wachstumsform  der  Riesenkolo- 
iiieu  auf  lOproz.  Wttrzegelatine  mit  Zusatz  von  0,7 ^/q  Asparagin  und  1  ®/q 
weittsaurem  Ammon  bei  Temperaturen  von  20-12®  C.  Die  Erhöhung  der 
Menge  der  stickstoffhaltigen  Substanzen  flbt  einen  ElnfluTs  aus.  Die  Unter- 
schiede in  der  Formgestaltung  sind  jedoch  nicht  prinzipieller  Natur.  Der 
Aufbau  der  Riesenkolonien  stimmt  in  allen  wesentlichen  Zflgen  mit  dem- 
jenigen der  auf  Würzegelatine  allein  gewachsenen  völlig  überein. 

Weiter  wird  dieWachstnmsform  der  Riesenkolonien  auf  Würze- Agar 
und  Würze- Agar-Gelatine  besprochen.  Der  Grundplan,  nach  welchem  die 
Riesenkolonien  hier  aufgebaut  sind,  ist  der  gleiche,  wie  bei  den  Riesen- 
kolonien auf  lOproz.  Würzegelatine.  Der  Unterschied  ist  nur  der,  dafs 
eine  Verschiebung  des  gegenseitigen  Mengenverhältnisses  der  die  Kolonien 
aufbauenden  Zellelemente  stattfindet.  Die  Riesenkolonien  verharren  hier 
lange  in  demselben  Entwicklungsstadium,  im  Jugendstadium. 

Die  Riesenkolonien  auf  Gelatine  mit  vergorener  Würze  als  Nährboden 
bleiben  lange  Zeit  ohne  irgend  welche  charakteristische  Formgestaltung. 
Erst  nach  durchschnittlich  einem  Monat  treten,  und  zwar  in  der  Regel  in 
der  zentralen  Partie  der  Oberfläche  bei  Stamm  2,  6  und  93,  gekröse-  oder 
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mykodermaähnliche  Faltmigen  anf.  Eb  machen  sich  also  hier  in  einem 
späteren  Entwicklnngsstadinm  deraelhen  genau  die  gleichen  Erscheinungen 
geltend,  wie  sie  in  den  späteren  Entwicklnngsstadien  der  Kiesenkolonien 
anf  Würzegelatine  nnd  bei  den  Biesenkolonien  ans  Eahmhantzellen  2.  Gene- 
ration beobachtet  werden.  Anf  der  Oberfläche  einer  Riesenkolonie  von 
Stamm  2  anf  Biergelatine  trat  „Zotten^bildnng  anf.  Die  Oberfläche  war 
wie  behaart  oder  mit  Zotten  besetzt. 

Bei  der  Anssaat  von  Bodensatshefe  anf  Biergelatine  wird  die  erste 
Phase  der  Entwicklnng  der  Riesenkolonien  bezw.  der  Eahmhttnte  flberhanpt 
fiberspmngen  oder  kommt  deshalb  nicht  znr  Geltnngi  weil  die  eigentlichen 
formbildenden  Elemente  der  Eahmhantzellen  1.  Generation  fehlen  oder  nur 
in  geringem  Mafse  nnd  sehr  spät  znr  Ausbildung  gelangen.  Dagegen  tritt 
bei  den  Riesenkolonien  auf  Biergelatine  die  zweite  Phase  der  Entwicklnng 
(Eahmhautzellen  2.  Generation),  welche  in  der  Faltung  und  Eränfselung 
der  Oberfläche  einen  äufserlichen  Ausdruck  gewinnt  und  bei  den  Riesen- 
kolonien auf  Wfirzegelatine  und  Wfirzeagar  meist  nur  in  sehr  geringem 
Umfang  zur  Ausbildung  gelangt,  in  den  Vordergrund. 

Hier  wie  dort  scheinen  ffir  die  Verschiebungen  der  beiden  Entwick- 
lungsphasen wesentlich  spezielle  Emährungsverhältnisse  nnd  die  verschie- 
dene Neigung  der  ursprünglich  vorhandenen  nnd  in  den  ersten  Entwick- 
lnngsstadien neu  entstehenden  Zellen  von  mafsgebendem  Einflufs  zu  sein. 

Auf  lOproz.  saurer  Bouillon -Pepton -Gelatine  bleiben  die  Riesen- 
kolonien bei  allen  Temperaturen  ohne  irgend  welches  charakteristische 
Gepräge. 

Die  Wachstumsform  der  Riesenkolonien  aus  KahmhautzeUen  1.  Gene- 
ration auf  lOproz.  Würzegelatine  ist  bei  Stamm  2  und  93  die  gleiche  wie 
diejenige  ans  der  Bodensatzhefe.  Bei  Stamm  6  und  7  zeigt  sie  gewisse 
Modifikationen.  Diese  sind  nicht  prinzipielle,  sondern  nur  graduelle. 

Die  Variation  der  Wachstumsform,  welche  schon  bei  den  Riesenkolo- 
nien aus  Bodensatzhefe  auftritt,  ist  bei  den  Riesenkolonien  aus  Eahmhant- 
zellen 1.  (Generation  viel  häufiger  und  regelmäfsiger  als  bei  der  Bodensatz- 
hefe; sie  bewegt  sich  jedoch  nur  innerhalb  der  Formen,  wie  sie  auch  bei 
den  Riesenkolonien  aus  Bodensatzhefe  auftreten,  ist  aber  noch  schärfer 
ausgeprägt.  Die  gleiche  Art  der  Variation  erscheint  unter  gleich  bleibenden 
Bedingungen  bei  der  gleichen  Eultur  immer  wieder,  wenn  auch  in  wech- 
selndem Grade.  Durch  Überführung  der  Eahmhautzellen  1.  Generation 
in  die  Gärungsform  und  die  Festigung  der  letzteren  werden  die  Variations- 
erscheinungen geringer,  und  geht  die  anfangs  abweichende  Wachstumsform 
mehr  und  mehr  in  diejenige  über,  welche  die  gewöhnliche  Bodensatzbefe 
erzeugt. 

So  ungemein  schwierig  es  ist,  die  gleiche  Gesetzmäfsigkeit,  welche  die 
Entwicklung  der  Riesenkolonien  auf  lOproz.  Wfirzegelatine  beherrscht,  in 
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der  Entwicklung  der  Kiesenkolonien  ans  Eahmhaatzellen  1.  Generation 
auf  Biergelatine  and  den  gleichen  Grondplan  in  deren  Anf  bau  wieder  za 
erkennen,  so  dürfte  gleichwohl  anter  Berücksichtigang  aller  bis  jetzt  vor- 
liegenden Beobachtanj:en  kaam  ein  Zweifel  darüber  bestehen,  dafs  aach 
bei  den  Riesenkolonien  ans  Eahmhaatzellen  1.  Generation  aof  lOproz.  Bier- 
gelatine der  gleiche  gemeinschaftliche  Zag  hindarchgeht  Allerdings  ge- 
winnt es  manchmal  den  Anschein,  als  ob  einerseits  die  erste  Phase  der 
Entwicklung  fiberhaapt  aasbliebe,  andererseits  die  zweite  Phase  der  Ent- 
wicklung zuerst  auftrete.  Tatsächlich  dürfte  dies  jedoch  nicht  der  Fall 
sein.  Wie  bei  den  Riesenkolonien  auf  Würzegelatine  ist  eben  hier  die  erste 
Phase  der  Entwicklung  mehr  oder  weniger  verwischt,  hauptsächlich  da- 
durch, dafs  ihre  formgebenden  Zellelemente  anfangs  nur  spärlich  ent- 
wickelt sind.  JVill, 

Will  (618)  beschreibt  femer  die  Wachstumsform  der  Riesenkoloniea 
bei  Aussaat  von  EahmhautzeUen  2.  Generation.  Schon  in  den  ersten  Ent- 
wicklungsstadien treten  Erscheinungen  auf,  welche  gleichmäfsig  einen 
deutlichen  Unterschied  zwischen  den  Riesenkolonien  aus  Bodensatzhefe 
und  aus  EahmhautzeUen  2.  Generation  erkennen  lassen.  Erstens  geht  die 
Entwicklung  der  Riesenkolonien  im  Vergleich  zu  denjenigen  aus  Boden- 
satzhefe unter  den  gleichen  Bedingungen  gezüchteten  sehr  langsam  vor 
sich.  Zweitens  werden  die  Zellen  der  Aussaat  von  den  rascher  und  stärker 
sich  vermehrenden  rundlichen  und  ovalen  nicht  unterdrückt,  wodurch  eine 
sehr  wesentliche  Verschiedenheit  verursacht  wird.  Die  Oberfläche  der 
Riesenkolonien  ist  schon  sehr  frühzeitig  gekräuselt.  Es  entstehen  also  bei 
direkter  Aussaat  der  EahmhautzeUen  2.  Generation  auf  Würzegelatine 
schon  in  einem  sehr  frühen  Stadium  genau  die  gleichen  Erscheinungen, 
welche  bei  Aussaat  von  Bodensatzhefe  erst  in  einem  späteren  Entwicklungs- 
stadium  auftreten  und  durch  gleichgeformte  ZeUelemente  hervorgerufen 
werden.  Auch  in  Beziehung  auf  die  Ausbildung  der  Ströme  bestehen  Unter- 
schiede, sie  sind  jedoch  nur  gradueUe. 

Die  Wachstumsform  der  Riesenkolonien  auf  Biergelatine  steht  im 
schärfsten  Gegensatz  zu  denjenigen  auf  Würzegelatine.  Die  ganze  Ober- 
fläche ist  gekräuselt;  sie  besitzt  ein  ähnliches  Aussehen  wie  eine  ältere 
gekröseartig  gefaltete  Haut  von  Mykoderma.  StromMldungen  sind  nicht 
einmal  andeutungsweise  vorhanden.  Es  tritt  also  bei  Aussaat  von  Eahm- 
haatzellen 2.  Generation  auf  Biergelatine  ein  Wachstum  in  reinster  und 
üppigster  Entwicklung  auf,  wie  es  auch  bei  allen  anderen  Riesenkolonien, 
und  zwar  bei  denjenigen  auf  Würzegelatine  immer  in  der  zweiten  Phase 
der  Entwicklung  in  der  zentralen  Partie  beobachtet  wird.  WiU, 

Hinsberg  und  Ro08  (495)  teilen  mit,  dafs  die  beiden  von  ihnen 
früher  angegebenen  Vorschriften  zur  Gewinnung  des  Hefefettes  nicht  gleich- 
wertig sind.   Nur  durch  Ausschütteln  des  Rückstandes  vom  alkohoUschen 
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Auszug  mit  Äther  und  verdflimter  Natronlauge  erhält  man  das  Hefefett 
neben  GholeBterin  and  HefenGl  ohne  Beimengong  von  Lecithin,  während 
bei  Anwendung  von  Sodalösung  noch  das  gesamte  Lecithin  hinzukommt. 
Das  von  den  Verff.  untersuchte  Hefefett  enthält  als  feste  Säurekomponente 
wesentlich  Palmitinsäure,  daneben  ist  in  kleiner  Menge  eine  Säure  von 
höherem  Eohlenstoffgehalt  vorhanden.  Anzeichen  fOr  die  Gegenwart  einer 
Säare  Cj^Hg^O,  ergaben  sich  nicht.  Will. 

BuchBer  und  Mitscherlieh  (42S)  haben,  da  ans  glykogenhaltiger 
Hefe  durch  Einwirkung  von  Aceton  und  Äther  dargestellte  Hefe  mit  Wasser 
befeuchtet  Eohlendioxyd  entwickelt,  versucht  das  Glykogen  aus  den  Zellen 
nach  Möglichkeit  zu  entfernen,  ohne  jedoch  zugleich  den  Zymasegehalt 
und  damit  die  Gärkraft  zu  schädigen. 

Das  Glykogen  verschwindet  beim  Ausbi'eiten  der  abgeprelkten  und 
gesiebten  Hefe  in  dünner  Schicht  an  der  Luft.  Unter  diesen  Bedingungen 
ist  im  Eisschrank  (bei  etwa  -f-  2^  C.)  nach  ungefähr  einem  Tag  kein 
Glykogen  nachzuweisen,  bei  Zimmertemperatur  (etwa  20^  C.)  in  ungefähr 
8  Stunden,  im  Thermostaten  (bei  35-45®  C.)  schon  in  3-4  Stunden.  Eine 
Schädigung  der  Gärkraft  tritt  hierbei  meistenteils  nicht  ein,  im  Gegenteil 
haben  Verff.  in  einigen  Fällen  eine  Zunahme  dieser  konstatieren  können. 
Die  Einwirkung  der  Luft  scheint  ohne  Bedeutung  für  die  Herabminderung 
des  Glygokengehaltes  zu  sein,  da  das  Kohlehydrat  nach  vorläufigen  Ver- 
suchen ebenso  rasch  auch  beim  Ausbreiten  der  Hefe  in  Eohlensäureatmo- 
sphäre  oder  im  Vacuum  bei  40^  verschwindet.  Das  Verschwinden  des  Glyko- 
gens ist  wahrscheinlich  auf  das  Auftreten  eines  besonderen,  diastaseähn- 
lichen  Enzyms  von  hydrolytischer  Wirkung  zurückzuführen ;  die  entstehende 
Hexose  wird  vermutlich  sofort  assimiliert  oder  vergoren  oder  veratmet.  Bei 
der  Prüfting  auf  Glykogen  haben  es  Verff.  nicht  bei  der  einfachen  Jod- 
färbnng  bewenden  lassen,  sondern  Hefeprefssaft  bezw.  Acetondanerhefe 
hergestellt,  die  fast  keine  Selbstgärung  mehr  zeigten,  bei  Zuckerzusatz 
jedoch  starke  Gärkraft  aufwiesen.  Will, 

Anknüpfend  an  Rauhlmanns^  Untersuchungen  von  Glykogenlösungen 
nach  SiEDBNTOPF  und  Zsiomundts  Verfahren^,  nehmen  Blitz  und  Gatin- 
Gmzewska  (415)  zu  ähnlichen  Studien  ganz  reines  Glykogen.  Überein- 
stimmend mit  Raehlmahn  fanden  Verff.,  dafs  eine  wässerige  Glykogen- 
lösung  bei  ultramikroskopischer  Prüfung  Eörperchen  von  verschiedener 
Gröfse  aufwies.  Die  Gröfse  der  Eörperchen  variiert  mit  den  Bedingungen, 
unter  denen  sich  die  Lösungen  befinden.  Wurden  den  Glykogenlösungen 
verschiedene  Stoffe  zugesetzt  (Chlomatrium,  Essigsäure,  Alkohol),  so  zeigte 


*)  Münchener  med.  Wochenschr.  1903,  p.  2089.  —  Berliner  klin.  Wochen- 
8chr.  1904,  p.  186. 

^  KooHB  Jahresbericht. 
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Bich  bei  Zanahme  der  Menge  des  niederschlagenden  EOrpen  auch  ein  regel- 
mäfBiger,  progressiver  Oang  des  Niederschiagens  von  Glykogen.   Krober, 

Branlt  nnd  Loeper  (423)  beschreiben  zanfichst  das  Vorkommen 
von  Glykogen  bei  Ck^ccidiom  oviforme  Leugkabt.  Die  jongen  Zellen  ent- 
halten zahlreiche  Granula,  welche  Glykogenreaktion  geben,  bei  älteren  ist 
sie  weniger  deutlich.  Die  Bildung  des  Glykogens  bei  den  Cocddien  kann 
als  Typus  für  die  verschiedenen  Arten  der  Protozoon  gelten.  Leichter  als 
bei  diesen  tierischen  Organismen  ist  die  Glykogenbildung  bei  den  Pilzen 
zu  verfolgen.  Das  Mycel  von  Mucor  mucedo  enthält  eine  groise  Anzahl  von 
Glykogengranula  und  fast  alle  Sporen  förben  sich  mit  Jod  sehr  stark.  Bei 
174&^  ist  der  Gehalt  an  Glykogen  ziemUch  stark,  bei  37^  fehlt  es  voll- 
ständig. Die  Conidien  von  Penicillium  nnd  Aspergillus  sind  meist  ungemein 
reich  an  Glykogen. 

VeifL  hai  ein«  Bosahfftftfiy  eine  weifse  Hefe  aus  der  Luft  und  aus  dia- 
betischen Harn,  Bierhefe  und  S.  apiculatus  auf  Glykogen  uatfirsucht.  Alle 
Zellen  zeigen  die  charakteristische  Braunfärbung  mit  Jod.  Die  einen  sind 
gleichmäfsig  geförbt^  andere  zeigen  eine  halbmondförmige  Färbung  oder 
ein  umfangreiches  Granulum,  wieder  andere  sind  mit  sehr  stark  gefärbten 
kleinen  Granulis  übersät  Es  genfigen  sehr  geringe  Mengen  von  Kohle- 
hydraten zur  Anhäufung  des  Glykogens  in  den  Hefezellen.  Bei  37®  ent- 
hält die  Bosahefe  weniger  Glykogen  als  bei  18®. 

In  zugeschmolzenen  Röhren  vermehren  sich  die  Hefen  noch  und  man 
findet  selbst  nach  mehreren  Monaten  glykogenhalüge  Granula,  sehr  viele 
Zellen  färben  sich  aber  mit  Osminmsäure  schwarz.  In  getrockneter  Hefe 
bleibt  das  Glykogen  sehr  lange  erhalten. 

Der  Soorpilz  in  der  Mundschleimhaut  ist  sehr  reich  an  Glykogen.  In 
günstigen  Medien,  im  lebenden  Organismus  oder  in  den  gebräuchlichen 
Kulturflüssigkeiten  enthalten  die  Hefen  immer  sehr  reichlich  Glykogen. 
Alle  Pilze,  welche  Verf.  untersucht  hat,  sind  demselben  G^esetz  unterworfen 
und  scheint  das  Glykogen  bei  allen  Gruppen  und  bei  fast  allen  T3rpen  der 
gleichen  Gruppe  konstant  aufzutreten.  Wenn  auch  bei  manchen  Bakterien 
mit  Jod  eine  tiefgelbe  Reaktion  auftritt,  so  ist  doch  eine  Blaufärbung  viel 
häufiger.  Verf.  hat  eine  Braunfärbung  bei  Pneumococcus  und  bei  gewissen 
Torulaarten  beobachtet,  doch  handelt  es  sich  hier  nach  seiner  Anschauung 
nicht  um  Glykogen,  sondern  um  ein  Übergangsprodukt  zu  diesem. 

Das  Glykogen  kommt  nur  bei  deigenigen  niederen  Pflanzen  vor,  welche 
sich  keine  besonderen,  deutlich  sichtbaren  Eigentümlichkeiten  erworben 
haben.  Sie  bilden  mit  den  einfachsten  Tiei-en  eine  gemischte  Gruppe,  in 
welcher  die  Charaktere  eines  jeden  Individuums  bald  dem  einen  bald  dem 
anderen  Reiche  angehören.  Auf  das  Vorkommen  des  Glykogens  allein  darf 
jedoch  noch  keine  neue  Klassifikation  begründet  werden.  Glykogenbildung 
findet  bei  allen  Lebewesen  mit  dem  gleichen  Merkmal  statt;  in  jeder  Zelle, 
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die  sich  in  Tätigkeit  befindet,  sich  lebhaft  vermehrt,  in  jedem  Gewebe,  in 
jedem  Organismos,  der  sich  in  starkem  Wachstom  befindet.  Die  Glykogen- 
bildnng  ist  also  nicht  die  besondere  Funktion  eines  Organes  oder  eines  Gre- 
webeB,  sondern  eine  allgemeine  Funktion,  deren  Auftreten  das  Anzeichen 
einer  viel  regeren  Tätigkeit,  anormalen  oder  gesteigerten,  augenblicklichen 
oder  dauernden  ist.  Will. 

Oriefsmayer  (467)  bespricht  zunächst  die  Arbeiten  von  Sghützbn- 
BKsom,  Salkowski,  Eutschbb,  Eutsghsb  und  Lohmank,  Lbvsnb  und 
WaiiTeb  Jonas  Aber  die  Selbstverdanung  der  Hefe,  der  Bauchspeichel- 
drflse,  der  Milz  und  die  bei  der  hydrolitischen  Spaltung  der  Hefenuklein- 
säure  auftretenden  Produkte  und  weist  dann  bezüglich  der  Ursache  aller 
dieser  Zersetzungen  und  wechselnden  Produkte  auf  die  Untersuchungen 
von  IwANOFv  hin.  Dieser  fand,  dafs  verschiedene  Pilze,  wie  AspergiUus 
niger,  Penicillium  glaucum,  ein  Enzym,  die  Nuklease  enthalten,  welches 
das  Natriumsalz  der  Thymusnukleinsäure  einer  tiefgreifenden  Spaltung 
unterzieht,  die  zur  Bildung  von  Phosphorsänre  und  Xanthinbasen  f&hrt. 
Jede  Zelle  besitzt  im  Embryonalstadium  eine  grofse  Menge  NuUeoprotel'de, 
die  in  dem  Mafse  von  der  Nuklease  gespalten  werden,  wie  die  Entwicklung 
fortschreitet.  Das  Vorhandensein  dieses  Enzyms  ist  bereits  von  Jonas  und 
Whippi«b  am  Nebennierenextrakt,  vmt  Levbnb  am  Bauchspeicheldrflsen- 
extrakt,  von  Waltbb  Jonas  aar  Extrakt  der  Thymusdrfise  sowie  bei  der 
Verdauung  der  Milz  nachgewiesen  worden.  WiU. 

Nach  van  Hest  (490)  kann  man,  wie  aus  den  seiner  Mitteilung  beige- 
gebenen Tabellen  ersichtlich  ist,  bei  einer  im  fibrigen  regelmäfsig  ver- 
laufenden Gärung  durch  Bestimmung  des  Stickstoffgehaltes  der  Wflrze  vor 
und  mach,  der  Gärung  die  Hefenemte  berechnen. 

Bei  einer  normal  verlaufenden  Gärung  ist  die  Alkoholbildung  umge- 
kehrt proportional  der  Stickstoffaufhahme.  Diese  Ergebnisse  stimmen  mit 
denjenigen  ttberein,  welche  Verf.  bei  einer  Beihe  von  Gärversuchen  er- 
halten hat,  nämlich,  dafs  die  Hefezellen,  welche  sich  während  der  Gärung 
bilden,  bei  dieser  biologischen  Funktion  keinen  oder  sehr  wenig  Alkohol 
bilden.  Später,  nach  dem  dritten  Gärungstage,  wenn  die  biologische  Tätig- 
keit grölstenteils  aufhört  und  die  meisten  jungen  Zellen  ausgewachsen  sind, 
ist  die  Menge  der  Hefezellen,  welche  physiologisch  arbeiten  kann,  am 
grOÜBten,  und  folglich  mufs  auch  die  Menge  des  gebildeten  Alkohols  gröfser 
sein.  Will. 

Vergleichende,  verschiedentlich  abgeänderte  Vergärungsversuche  von 
Iwanoff  (501)  zeigten,  dafs  die  Menge  der  Eiweifsstoffe  (nach  Stutzeb) 
keine  Änderung  erleidet,  und  dafs  in  der  Hefe  an  fttr  sie  nicht  assimilier- 
baren N- Verbindungen  bis  14^/o  des  Gesamt-N.  vorhanden  sind.  Von  den 
beim  Hungern  der  Hefe  entstehenden  Eiweifsspaltungsprodukten  werden 
bei  nachti'äglich  eingeleiteter  Gärung  nur  40-60^/^  wieder  in  Eiweifs  ver- 
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wandelt;  das  KonBtantbleiben  ist  daher  nicht  nnr  eine  scheinbare,  durch 
Oleichgewicht  zwischen  Zersetzung  and  Synthese  erzeugte  Erscheinang, 
und  stützt  demnach  die  Enzymtheorie. 

Die  Proteolyse  der  gärenden  Hefe  ist  nach  weiteren  Versuchen  viel 
schwächer  als  die  der  nicht  gärenden.  Die  gärende  Hefe  vermag  anch  die 
Proteolyse  der  nicht  gärenden  fast  in  demselben  Mafse  zu  hemmen.  Die 
antitryptische  Wirkung  kommt  nicht  dem  Alkohol  zu,  der  erst  bei  Gegen- 
wart von  6®/q  hemmend  wirkt,  sondern  anderen  flüchtigen  Nebenprodnkten 
der  Gämng,  wie  Aldehyden  nnd  Estern.  Bei  der  Znckerzersetzong  ent- 
stehen demnach  Stoffe,  welche  die  Wirkung  des  proteolytischen  Enzyms 
hindern.  Das  gleiche  gilt  füi*  die  intramolekulare  Atmung.  Die  Bildung 
von  antiproteolytischen  Produkten  könnte,  wenn  sie  bei  jeder  Zuckerzer- 
spaltung im  Organismus  entstünden,  die  Eigenschaft  der  Kohlehydrate  er- 
klären, den  Eiweifszerfall'zu  hemmen.  Will. 

Nach  Iwanoff  (502)  ist  bei  der  Gärung  keine  EiweiTsspaltnng,  aber 
auch  keine  Eiweifssynthese  bemerkbar.  Die  Hefe  vermag  offenbar  nicht 
alle  Stickstoffverbindungen,  welche  sich  beim  Stoffwechsel  in  den  Zellen 
ansammeln,  in  EiweiTsstoffe  umzuwandeln.  In  reinen  Zuckerlösungen 
(ohne  Zusatz  von  Nährstoffen)  werden  nur  40-60®/o  ihrer  Zerseteungs- 
produkte  wieder  in  Eiweifs  regeneriert.  Die  Vergärung  des  Zuckers 
übt  also  '  einen  entschieden  hemmenden  Einflufs  auf  die  Eiweifszer- 
setzungen  der  Hefe  aus.  Die  gegorenen  Hefen  können  die  Proteo- 
lyse der  nicht  gegorenen  verzögern:  es  müssen  also  antiproteolytische 
Substanzen  bei  der  Gärung  gebildet  werden.  Die  hemmende  Wirkung 
kann  wohl  nicht  dem  Alkohol  zugeschrieben  werden,  sondern  ist  auf  andere 
flüchtige  Produkte  (Aldehyde,  Ester)  zurückzuführen.  Die  Hefe  ist  aber 
auch  imstande,  durch  verschiedene  Mittel  diese  hemmende  Wirkung  zu  be- 
seitigen. Monokaliumphosphat  beseitigt  nicht  nur  die  hemmende  Wirkung 
der  Gärungsprodukte,  sondern  es  übt  selbst  eine  beschleunigende  Wirkung  auf 
die  Proteolyse  aus.  Der  Verf.  kommt  zu  dem  Schlufs,  dafs  die  EiweiH^r- 
setzung  an  der  alkoholischen  Gärung  sowie  an  der  intramolekularen  und 
höchst  wahrscheinlich  normalen  Atmung  keinen  Anteil  hat  Will. 

Bnbner  (576)  hat  schon  im  vorigen  Jahre  ^  auf  die  ümsetzungs- 
wärme  bei  der  Zersetzung  verschiedener  Stoffe  durch  Bakterien  hinge- 
wiesen. Mit  Hülfe  der  dort  angegebenen  direkten  Thermometerbeobachtung 
hat  er  sehr  ausführliche  Studien  über  die  alkoholische  Gärung  gemacht,  die 
infolge  der  auTserordentlichen  Sorgfalt  bei  der  Ausführung  der  Experimente 
sehr  gut  übereinstimmende  Resultate  gegeben  haben. 

Die  älteren  Angaben  über  die  bei  der  V^ergärung  von  1  g  Zucker  ent- 
stehende Wärmemenge  weichen  sehr  stark  von  einander  ab.  Eine  genaue 
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Berechnung  ist  vor  allen  Dingen  deshalb  nicht  möglich,  weil  die  genaue 
Bestimmung  sämtlicher  Gärnngsprodukte  aoTserordentliche  Schwierigkeiten 
bietet.  Die  direkte  kalorimetrische  Methode  war  deshalb  vorzaziehen,  nach- 
dem ein  Apparat  von  genfigender  Genauigkeit  geAinden  war. 

Zar  Impfung  der  in  den  Kalorimetern  befindlichen  Bierwürze  oder 
Znckerlösongen  benatzte  Verf.  bald  Reinkoltorhefe,  bald  aach  gewöhnliche 
käofliche  Doppelhefe.  Bei  starker  Impfang  kam  der  Bakteriengehalt  der- 
selben erst  lange  nach  beendigter  Alkoholgänmg  zur  Geltang.  Aafserdem 
war  in  der  Temperatnrkorve  stets  eine  sehr  deatliche  Unregelmäfsigkeit 
vorhanden,  wenn  anormale  Zersetzongen  auftraten.  Zur  genauen  Feststell- 
ung der  ümsetzungswärme  muTsten  die  Kalorimeter  elektrisch  geaicht  und 
die  spezifische  Wärme  der  Nährlösungen  sowie  die  Wasserwerte  der  Ther- 
mometer und  GärgefäTse  bestimmt  werden.  Selbst  die  spezifische  Wärme 
der  Hefe  mufste  bei  starker  Impfung  berttcksichtigt  werden.  Eine  beson- 
dere Versuchsreihe  bestimmte  noch  die  Lösungswärme  der  Kohlensäure. 

Erst  nach  diesen  Vorarbeiten  konnte  mit  der  eigentlichen  Bestimmung 
der  Grärungswärme  begonnen  werden.  Die  Füllung  und  Impfting  der  Gär- 
kolben ist  ziemlich  schwierig,  da  die  geringste  Wärmetönung  vermieden 
werden  muTs.  Ist  die  Impfung  stark,  so  steigt  das  Thermometer  in  den 
ersten  Stunden  sehr  schnell  und  sinkt  dann  sehr  gleichmäfsig  und  langsam 
ab.  Es  findet  infolge  der  starken  Aussaat  kein  Wachstum  statt,  so  dafs  die 
gesamte  freigewordene  Wärme  allein  durch  die  Vergärung  des  Zuckers 
entsteht  Die  Berechnung  der  ümsetzungswärme  aus  den  oben  geftindenen 
Konstanten  und  den  Thermometerbeobachtungen  ist  eine  auTserordentlich 
mühsame.  Der  Mittelwert  aus  23  sehr  gut  übereinstimmenden  Versuchen 
ist  149,7  cal  für  1  g  Bohrzucker.  Besondere  Versuche  zeigten,  daijB  die 
Konzentration  der  Zuckerlösung  ohne  EinfluTs  auf  das  Besultat  ist.  Eine 
Bestimmung  mit  Pombehefe- Reinkultur  ergab  158,2  cal,  6  Versuche  mit 
Reinkulturen  der  Hefe  No.  696  zeigten  im  Mittel  150,8  cal.  Die  Werte 
für  Traubenzucker  und  Invertzucker  sind  merklich  niedriger;  Rubnbr 
untersuchte  daher  die  Wärmetönung  bei  der  Rohrzuckerinversion  durch 
Invertase  mit  seinem  Kalorimeter  und  er  bekam  trotz  des  auTserordentlich 
geringen  Wärmeeffekts  den  ziemlich  konstanten  Wert  9,15  cal  pro  1  g, 
welcher  mit  dem  von  Stohmakn  berechneten  recht  gut  übereinstimmt. 

Bei  wachsender  Hefe,  d.  h.  bei  geringerer  Impfung,  ist  die  Gärungs- 
temperatur ein  wenig  geringer;  trotzdem  meint  Rubnbr,  dafs  dies  nicht 
die  Folge  des  Wachstums  sei,  dafs  vielmehr  die  Hefe  sich  wesentlich  aus 
dem  EiweilB  der  Würze  und  anderen  Stoffen  aufbaut^  ohne  Zuhilfenahme 
der  Energie  des  Zuckers. 

An  diese  Untersuchungen  über  die  Gärung  schliefst  Rübnbb  einige  Be- 
trachtungen über  das  Verhalten  der  Hefe  während  der  Gärung.  Er  hatte 
fast  ausschliefslich  mit  grofsen  Hefemengen  gearbeitet  und  die  Hefe  hatte 

Kochs  Jalireabericht  VX.  14 


210  Alkoholgftnmg. 

während  derG&nmg  an  Trockensubstanz  ondStickstofi^halt  abgenommen. 
Die  N-Verlnste  stiegen  mit  der  Temperatur  nnd  schwankten  zwischen  15 
and  20^1^  bei  Reinhefe,  zwischen  30  and  50^/^  bei  känflicher  Hefe.  Die 
Verloste  sind  offenbar  anf  Zerfall  des  Protoplasmas  zorfickzaf&hren.  Sehr 
leicht  kann  man  diese  Selbstgftmng  der  Hefe  dadorch  erreichen,  dafs  man 
sie  in  Wasser  oder  in  Zuckerlösang  auftchwemmt.  Im  ersten  Falle  erhält 
man  bald  stinkende  Fäolnis,  im  letzteren  dagegen  nicht.  Rubnsr  fand  die 
Zahl  der  Hefezellen  nach  6tägigem  Verweilen  in  täglich  erneuter  Zacker- 
lösong  anyerändert,  auf  Würzeagar  entwickelten  sich  fireilich  statt  der  an- 
fängUchen  133320  Millionen  nor  4975  MiUionen.  84 ^/^  des  Stickstoffs 
waren  dabei  in  Losung  gegangen.  Das  Verhältnis  des  Stickstoffverlustes 
zum  Ealorienverlust  entspricht  den  Verhältnissen  bei  Eiweifs.  Bei  der 
Selbstgärnng  in  Wasser  ist  der  Zellverlust  sehr  viel  gröfser.  Die  Kohle- 
hydraternährung  vermag  also  die  Zelle,  wenn  nicht  ganz,  doch  ffir  längere 
Zeit  leistungsföhig  zu  erhalten.  Merkwürdigerweise  leistete  Hefe,  welche 
in  reinem  Wasser  bei  28^  3  Tage  gefault  hatte,  in  bezng  auf  Zuckerzersetz- 
ung  das  Gleiche  wie  dieselbe  Gewichtsmenge  Hefe,  die  solange  bei  0^  auf- 
bewahrt war. 

Die  Stickstoffverluste  sind  jedenfalls  nicht  allein  auf  Autolyse  zurfick- 
zuftthren,  da  lebende  Hefe  in  Zuckerlösung  viel  weniger  Stickstoff  verliert 
als  dieselbe  Hefe  bei  Toluolzusatz;  vielleicht  regeneriert  auch  die  lebende 
Zelle  das  Protoplasma  zum  Teil  wieder. 

Eine  kleine  Versuchsreihe  zeigt  sehr  schön  die  Speicherung  von  Gly- 
kogen in  den  Hefezellen.  Bei  Glykogenspeichemng  mufs  das  Verhältnis 
von  Verbrennungswärme  zu  Stickstof^halt  zunehmen.  Dies  Veriiftltnis 
stieg  bei  frischer,  kräftiger  Hefe  nach  2  ständigem  Liegen  in  Zuckerlösung 
von  85,6  auf  115,4.  Die  gefaulte  Hefe  zeigte  also  sehr  starke  Glykogen- 
speichemng bereits  in  der  kurzen  Zeit  von  2  Stunden. 

Die  Wärmetönung  bei  der  Selbstgärung  wurde  im  Kalorimeter  be- 
stimmt; sie  war  aufserordentlich  gering,  oft  unmerkbar,  und  zeigte  erst 
dann  merkliche  Werte,  wenn  Oidium Wachstum  oder  Kahmhautbildung  ein- 
trat. Die  Selbstgärung  kann  also  die  Besultate  bei  der  Bestimmung  der 
Gärungswärme  nicht  beeinflofst  haben.  Bahn. 

Lindet  und  Harsais  (516)  untersuchten  die  Frage,  ob  im  Laufe  der 
Gärung  das  Verhältnis  zwischen  Alkohol  und  Kohlensäure  ein  konstantes 
sei  oder  ob  mit  fortschreitender  Gärung  eine  Änderung  des  Verhältnisses 
eintrete.  Während  Pastkub^  bei  völlig  beendeter  alkoholischer  Gärung 
das  Verhältnis  von  Alkohol  zu  Kohlensäure  wie  1 : 1,04  gefanden  hatte  und 
£.  und  H.  BuoHNEB  und  Hahn^  bei  der  Zymasegährung  das  Verhältnis 
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von  1 : 0,98- 1,01  festgestellt  hatten,  finden  die  Verff.,  dals  im  Anfang  der 
Gfftning  der  Alkohol,  gegen  Schlafs  der  Oärong  die  Kohlensäure  vor- 
herrscht. Dies  hängt  wahrscheinlich  mit  der  Bildung  von  Hefe,  die  sich 
im  Anüang  der  Gäning  besonders  vermehrt,  and  dem  Entstehen  von  Neben- 
produkten zusammen.  Kröber. 
Seifert  und  Beisch  (597)  haben  in  einer  sehr  wertvollen  Arbeit 
ihre  Untersuchungen  über  die  Bildung  des  Glycerins  bei  der  alkoholischen 
Qärung  niedergelegt.  In  der  älteren  Literatur  herrschen  über  diese  recht 
grolse  Meinungsverschiedenheiten.  Während  Pastbub  das  Glycerin  als 
dirditee  Oärungsprodukt  ebenso  wie  den  Alkohol  und  die  Kohlensäure 
betrachtet  und  dementsprechend  auch  ein  bestimmtes  Verhältnis  zwischen 
Alkohol  und  Glycerin  (100:7-14)  voraussetzt,  an  dem  ttbrigens  leider 
auch  noch  die  heutige  Weinchemie  festhält,  geht  aus  neueren  Unter- 
suchungen besonders  von  MüLLBB-Thurgau,  Mobitz,  Euusoh,  Pobtblb, 
WoBTicABN  u.  a.  hervor,  dafis  das  Glycerin  als  Stoffwechselprodukt  aufzu- 
fassen und  als  solches  von  den  Emährnngsbedingungen  der  Hefe  und  den 
arbeitenden  Heferassen  selbst  in  hohem  Mafse  abhängig  ist.  Über  den 
Zeitpunkt,  in  welchem  sich  während  der  Gärung  das  Glycerin  bildet,  li^en 
sogar  einuider  direkt  widersprechende  Arbeiten  vor.  Nicht  zum  wenigsten 
hatte  die  Schuld  an  dieser  Unklarheit  in  den  Ansichten  die  fttr  solche  ver- 
gleichenden Bestimmungen  durchaus  unzuverlässige  bisher  ttbliche  Be- 
stimmungsmethode  des  Glycerins,  welche  bei  zuckerreichen  Weinen  oder 
halbvergorenen  Mosten  direkt  falsche  Besultate  ergibt.  Durch  die  Arbeiten 
von  Zbisbl  und  Fanto  (Zeitschr.  f.  analyt.  Chemie  42,  p.  549),  die  das 
Glycerin  durch  Überführung  in  Isoprophyljodid  und  Wägnng  als  Ag  J  be- 
stiBunen  und  auf  diese  Webe  sehr  brauchbare  Besultate  erzielten,  wurde 
eine  Nachprttfting  der  einschlägigen  Verhältnisse  erst  möglich.  Die  Verff. 
haben  mit  Hilfe  dieser  Bestimmungsmethode,  die  bei  einer  Kontrolle  tat- 
sächlich auch  bei  noch  süfsen  Flüssigkeiten  gute  Besultate  ergab,  zunächst 
ermittelt,  wann  die  Hauptmenge  des  Glycerins  gebildet  wird  und  dabei 
gefunden,  dafs  die  Glycerinbildung  zur  2eit  der  grölstdn  Intensität  der 
Gärung  gleichfalls  am  intensivsten  ist  und  schon  nach  Entstehung  von 
4*6  VoL-Proz.  Alkohol  wesentlich  schwächer  wird,  um  während  der  Nach- 
gärung so  gut  wie  ganz  au&ahören.  Wie  weitere  Versuche  ergaben,  läuft 
dabei  die  intensivste  Glycerinbildung  parallel  mit  der  regsten  Hefeentwick- 
lung, so  dafs,  wenn  das  Maximum  der  Hefemenge  erreicht  ist,  die  Zunahme 
an  Glycerin  bereits  abnimmt,  und  die  gröfte  Zunahme  an  Glycerin  zu  einer 
Zeit  stattfindet,  in  der  noch  verhältnismäfsig  wenig  Alkohol  gebildet  und 
die  Hefemenge  noch  nicht  vollständig  auf  ihrem  Maximum  angelangt  ist. 
Mit  der  Alkoholbüdnng  ist  dabei  nicht  der  geringste  Zusammenhang  zu 
konstatieren,  da  gerade  in  den  letzten  Stadien  der  Gärung,  in  denen  die 
Zunahme  an  Alkohol  eine  ziemlich  bedeutende  ist,  verhältnifsmäfsig  nur 
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wenig  OlyceriD  entsteht,  während  in  den  ersten  Stadien,  in  denen  sich 
verhSltnismäfsig  wenig  Alkohol  gebildet  hat,  bereits  grolse  Mengen  Glj- 
cerin  nachzuweisen  sind.  Die  ältere  PASTSüBSche  Anschanong  mofs  danach 
als  falsch  betrachtet  werden.  Alle  änfseren  Einflüsse,  die  die  Hefetätig- 
keit anregen,  wie  reichliche  Stickstoffiiahmng,  oder  herabsetzen,  wie  die 
vorherige  Zngabe  von  Alkohol,  machen  sich  in  demselben  Sinne  auch  auf 
die  Glycerinbildnng  geltend.  Der  Zuckergehalt  der  Moste  spielt  insofern 
eine  Rolle,  als  mit  steigenden  Zuckermengen  infolge  der  dann  besseren 
Hefeemährung  auch  die  gebildeten  Glycerinmengen  eine  Zunahme  erfahren; 
dabei  steigen  sie  aber  nicht  proportional  mit  den  Zuckermengen,  sondern 
bleiben  etwas  hinter  denselben  zurflck,  offenbar  infolge  der  retardierenden 
Wirkung  der  dann  auch  höheren  Alkoholmengen  auf  Wachstum  und  Gär- 
tätigkeit der  Hefe.  Die  Versnchsergebnisse  sind  in  einer  Reihe  von  Tabellen 
wiedergegeben  und  bedeuten  einen  wesentlichen  Fortschritt  in  unseren  An- 
schauungen über  die  Gärung.  Boeüicher, 
Nathan  (548)  hat  öfters  bei  Wein-,  Fruchtwein-  und  Bierwttrzegftrungen 
in  Metallgefftfsen  Verzögerung  der  Gärung,  Veränderungen  im  Aussehen 
der  Hefe  und  der  gärenden  Flüssigkeiten,  Farbenveränderungen  und 
Trübungen  der  letzteren  beobachtet  und  glaubt  diese  dem  Einfluls  der 
Metalle  zuschreiben  zu  müssen.  Die  Apfelmoste  zeigten  durchweg  gröfsere 
Widerstandsfähigkeit  gegen  die  Metalle  als  die  Bierwürzen,  obwohl  die 
ersteren  wesentlich  mehr  Metall  gelöst  hatten.  Bei  der  Einwirkung  von 
Eisen  auf  Bierwürze  nahm  diese  eine  tintenartige  Farbe  an  und  es  entstand 
ein  schwarzer  Niederschlag.  Als  besonders  gärungshemmend  erwiesen 
sich:  Neusilber,  Kupfer,  Zink,  Messing,  Bronze  und  schwarzes  Eisen;  zu 
den  mittelstarken  Giften  gehören  Zinn  und  Blei,  während  Celluloid,  poliertes 
Eisen,  Glas,  Hartgummi,  Silber,  Nickel  und  Gold,  poliertes  Zinn,  WeiTs- 
blech.  Aluminium  und  einige  Legierungen  sich  teilweise  indifferent,  teil- 
weise schwach  giftig  verhielten.  Will. 
Henneberg  (485)  zählt  zuerst  die  Merkmale  der  toten  Hefezellen 
auf.  Das  Aussehen  der  toten  Zellen  ist  öfters  nach  der  Todesart  verschieden. 
Der  Zellsaft  tritt  durch  die  Membran  aus  der  zugleich  absterbenden  Zelle, 
die  Hefe  wird  feucht,  flüssig  und  setzt  si(h  in  Flüssigkeit  schwer  ab.  Bei 
lagernden  Hefen  geschieht  dies  nach  längerer  oder  kürzerer  Zeit.  Zuerst 
tritt  ein  Weichwerden  der  Hefen  ein,  und  zwar  schon  bei  10-20  ^/o  abge- 
storbener Zellen.  Die  obergärige  Brauereihefe  verflüssigt  sich  zuerst,  dann 
die  untergärige,  später  Rasse  U  und  noch  später  Rasse  Xn  (Spiritushefen). 
Je  mehr  Luft  zutritt,  desto  schneller  erfolgt  die  Verflüssigung,  ebenso,  je 
gröfser  die  Wärme  ist.  Der  Tod  tritt  bei  Mangel  an  Nahrung  und  warmer 
Temperatur  am  frühesten  ein.  Auch  bei  reichlicher  Nahrung  tritt  er  ver- 
hältnismäfsig  schnell  ein.  Die  peptasearme  untergärige  Hefe  ist  meist  am 
wenigsten  widerstandsfähig.  Hunger  tötet  unter  sonst  günstigen  (möglichst 
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geringer  Stoffwechsel)  Verhältnissen  sehr  langsam.  Das  Flocken  der  Hefe 
beruht  auf  der  Elebrigkeit  der  Zellhftnte.  Alle  Knltorheferassen  können 
unter  bestimmlen  Bedingungen  klebrige  Zellen  bilden.  Ein  Kern  konnte 
bei  den  antersnchten  Hefen  nicht  festgestellt  werden.  Das  Glykogen  ver- 
schwindet beim  Sprossen  und  erscheint  nach  48  Stunden  wieder.  Es  wird 
bei  38-42^  C.  am  schnellsten  und  vollständigsten  veratmet  Tote  (spontan) 
Zellen  behalten  das  Glykogen  monatelang,  anch  in  verflüssigter  Hefe.  Bei 

4  5  ^  C.  scheint  die  Glykogendiastase  abzusterben.  An  Luft  wachsende  Zellen 
sind  äniserst  fettreich.  Das  Fett  findet  sich  öfters  zugleich  mit  Glykogen 
in  der  Zelle.  Die  Heferassen  zeigen  verschieden  schnelle  Selbstverdaunng. 
Die  Peptasemenge  scheint  auch  von  der  Versnchsanordnung  abhängig  zu 
sein,  femer  von  der  Temperatur  und  der  Menge  der  Hefe.  Die  lange  Zeit 
(^/^  Jahr)  unter  Bier  lagernden,  langsam  abgestorbenen  Zellen  besitzen 
meist  sehr  wenig  oder  gar  keine  Peptase.  Die  spontan  abgestorbenen  Zellen 
widerstehen  vielfach  monatelang  der  Peptasewirkung,  ebenso  gekochte  Hefe. 
Die  Peptase  wird  je  nach  der  Heferasse  bei  64-75®  C.  unwirksam.  Starke 
Selbstverdauung  ist  nicht  mit  frtthzeitiger  Gelatineverflüssigung  (durch 
lebende  Hefe)  verbunden.  Alle  bisher  untersuchten  Hefenarten  (z.  B.  Eahm, 
Torula,  Weinhefe  usw.)  besitzen  Katalase.  Zymase  ist  in  verflüssigter  Hefe 
zuerst  von  allen  Enzymen  unwirksam.  Invertin  ist  in  verflüssigter  Hefe 
lange  Zeit,  manchmal  nach  50  Tagen  (länger  als  Peptase)  nachweisbar; 
es  wird  bei  70-80  •  C.  unwirksam.  Will 

Henneberg  (482)  hat  physiologische  Untersuchungen  an  den  Hefe- 
rassen U  und  Xn  vorgenommen  und  zwar  zunächst  über  die  Variation. 
Ans  der  Tatsache,  dafs  viele  Brenner  sich  nicht  jedes  Jahr  neue  Beinhefe 
senden  lassen,  sondern  gern  ihre  alte  Betriebshefe  fSr  die  nächste  Arbeits- 
zeit über  den  Sommer  aufbewahren,  da  diese  besser  sei  als  die  neue  Rein- 
zuchthefe, läfst  sich  schon  ersehen,  dafs  die  Hefen  sich  den  einzelnen  Be- 
trieben anpassen,  d.  h.  ihre  Beschaffenheit  verändern.  Bisher  hat  Verf. 
zwei  Proben  von  Kasse  XII  ans  der  Praxis  untersucht.    Probe  I  war 

5  Monate,  Probe  11  nur  2  Monate  in  einer  Eartoffelbrennerei  geführt 
worden.  Die  Riesenkolonien  wichen  in  ihrem  Aussehen  von  demjenigen  der 
Reinzuchtform  der  Hefezuchtanstalt  ab.  Vielzellige  Sprofsverbände  fehlten. 
Die  Hantbildung  war  die  ursprüngliche,  doch  fehlten  die  Eahmhefeformen. 
Nach  der  5.  Führung  in  Würze  wurden  die  Riesenkolonien  der  alten  Form 
ähnlicher,  doch  fehlten  noch  die  Sprofsverbände.  Versuche,  ähnliche  Varia- 
tionen im  Laboratorium  bei  absoluten  Reinkulturen  zu  erhalten,  führten 
zu  folgendem  Ergebnis.  Nach  20  Überimpfungen  blieb  Rasse  11  und  XII  in 
Würze  ohne  Säure  normal,  in  Würze  mit  Säure  trat  Variation,  Eleiner- 
werden  der  Zellen  usw.  auf.  Verf.  hat  auch  versucht,  Rasse  11  und  XII  auf 
dem  Weg  der  natürlichen  Reinzucht  zu  trennen.  In  der  Praxis  bei  längerer 
Führung  würde  nach  den  mitgeteilten  Versuchen  Rasse  XII  in  stark  saurer 
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Getreidemaiflche  siegen.  Im  LaboratoriniD  Biegte  Rasse  II  und  zwar  in  der 
stark  sauren  Würze  (I^/q  Milchsäure)  schneller  als  in  der  schwach  sauren 
(0,6  ^/q  Milchsäure).  In  Eartoffelmaische  waren  bisher  die  Ergebnisse 
weniger  deutlich.  Eine  allmählige  Trennung  der  beiden  Rassen  in  Misch- 
kulturen ist  also  in  der  Praxis  unter  bestimmten  Bedingungen,  wenn  man 
die  Hefe  lange  genug  führt,  sehr  wohl  möglich. 

In  6  Versuchsreihen  gelang  die  Trennung.  Schon  nach  1-2  Über- 
impfkingen  war  Rasse  2  in  der  Hanptmenge  und  nach  4-7  Überimpfungen 
fast  allein  vorhanden.  Der  Grund  liegt  darin,  dafs  Rasse  11  einen  sehr 
heügen  Schaum,  Rasse  11  dagegen  einen  sehr  wenig  hefehaltigen  bildet. 
Diese  Tatsache  ist  flberraschend,  da  man  annehmen  sollte,  dafs  die  in  Sprofs- 
verbänden  zusammenhängenden  Zellen  von  Rasse  XII  durch  die  ansteigende 
Eohleusäure  mehr  in  den  Schaum  gebracht  würde  als  die  losen  Zellen  von 
Rasse  n.  WiU. 

Hennebergs  (483)  Versuche  haben  insbesondere  für  die  Haltbarkeit 
von  geprefster  Hefe  Bedeutung.  In  der  Praxis,  hauptsächlich  bei  der  Prefs- 
hefefabrikation  hat  man  es  nicht  mit  Reinkulturen  zu  tun;  die  Hefen  sind 
mit  verschiedenen  Arten  fremder  Organismen  stets  mehr  oder  weniger 
durchsetzt  Die  Lebensdauer  der  feuchten  Hefe  ist  abhängig  von  der  Rasse, 
der  Temperatur,  von  der  Beschaffenheit  der  einzelnen  Zellindividuen  und 
von  der  Art  und  Weise  d«r  Herzncht  Hefe  Saaz  ist  am  wenigsten  wider- 
standsfähig, dann  folgt  Rasse  n  und  XII,  während  Hefe  Frohberg  am 
längsten  lebt.  Je  kälter  die  Hefe  lagert,  desto  länger  leben  die  Zellen ;  sie 
werden  älter  als  4  Monate.  Einige  Zellen,  welche  Verf.  als  Reservezellen 
bezeichnet,  überleben  die  Hauptmenge  längere  Zeit.  Sie  sind  auffallend 
fett-  und  eiweifsreich.  Die  öfters  in  lagernden  Hefen  sich  bildenden  Riesen- 
zellen sind  anscheinend  pathologischer  Natur  und  sterben  früh  ab.  In  Ge- 
fäüsen  mit  gröfserer  Hefemenge  sterben  die  Zellen  im  allgemeinen  früher 
ab  als  in  geringerer  Hefenmenge.  Die  Ursache  dürfte  in  der  Anhäufung 
der  Stoffwechselprodukte  liegen.  Aus  denselben  Gründen  sterben  die  Zellen 
in  der  Tiefe  früher  ab,  während  sie  auf  der  Oberfläche  länger  am  Leben 
bleiben.  Das  Eintrocknen  der  Hefe  ist  zuerst  günstig  (Saaz);  sobald  aber 
die  Trockenheit  einen  bestimmten  Grad  erlangt  hat,  sterben  sämtliche 
Zellen  ab  (Saaz,  Frohberg);  durch  völlig  luftdichten  Abschlufs  werden  die 
Zellen  früher  abgetötet.  Bei  Sauerstoffentziehung  sterben  die  Zellen  nicht 
früher.  In  der  lebenden  Hefe  entwickeln  sich  alle  untersuchten  Arten  von 
Mikroorganismen.  Durch  die  Milchsäurebacillen  wird  sie  meist  nicht  ab- 
getötet, dagegen  durch  die  Heubacillen,  durch  Bac.  x  und  y,  Oidium  lactis 
und  Penicillium  glaucum.  Die  Eahmhefe  verkürzt  das  Leben  der  Kultur- 
hefe etwas.  Verf.  untersuchte  noch  den  Einflufs  der  verschiedenen  Orga- 
nismen auf  den  Geruch,  die  Reaktion  und  die  Farbe  der  Hefe.  Luftabschlufs 
verhindert  gänzlich  die  Entwicklung  des  Heubacillus  A  und  lähmt  in 
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hohem  Grade  das  Wachstum  von  Oldiam,  Penidlliumy  Eahmhefe,  Bac.  x 
imdy.  Nur  die  Milchsänrebacillen  (E)  wachsen  üppig.  Sauerstofentziehang 
liefs  nicht  den  Heabacillns,  nur  wenig  Bac.  x,  Oldinm  und  Penidllinm  auf- 
kommen. Wiü, 

Auf  die  umfangreichen  Untersuchungen  HeEEebergs  (486)  näher 
einzugehen,  ist  bei  der  Fülle  des  Dargebotenen  nicht  möglich.  Wir  greifen 
deshalb  nur  aus  dem  Vergleich  der  Ergebnisse  in  den  Versuchen  mit  ab- 
soluten Beinkulturen  in  feuchtem  Zustand  mit  den  bei  abgeprelsten  Fabrik- 
hefen (derselben  Hefenrassen,  mit  Ausnahme  der  untergärigen  Hefe)  er- 
haltenen Ergebnissen  folgendes  heraus.  Die  Lebensdauer  ist  in  den  abso- 
luten Beinkulturen  bei  Basse  n  in  der  ersten  Zelt  bedeutend  küraer  ab  in 
den  Fabrikhefen,  schliefslich  sind  in  ersteren  einige  Zellen  längere  Zeit 
noch  am  Leben,  während  in  den  FabrÜLhefen  sämtliche  abgestorben  sind. 
Ahnlich  verhält  sich  Basse  XII.  Die  obergärige  Brauereihefe  stirbt  eben- 
falls Yiel  früher  als  in  den  Fabrikhefen  ab.  Bei  der  untergärigen  Hefe  ist 
bei  19-25®  das  Absterben  ebenfalls  schneller.  Einige  Zellen  bleiben  aber 
längere  Zeit  als  in  den  Fabrikhefen  am  Leben. 

Die  Hefen  sind,  obwohl  vor  Infektion  geschützt,  im  feuchten  Zustande 
der  Hauptmmige  nach  früher  tot  Der  Stoffwechsel  ist  lebhafter,  das  Leben 
daher  bei  fehlender  Nahrung  kürzer.  In  Beinkultur  lebt  die  untergärige 
Hefe  länger  als  die  obergärige  Brauereihefe,  in  den  Fabrikhefen  dagegen 
letztere  länger  als  erstere.  Die  untergärigen  Fabrikhefen  gehörten  aber 
einer  anderen  Basse  an  und  waren  anders  hergezüchtet.  Die  Beiukultur 
von  Basse  n  stirbt  schneller  in  der  Hauptmenge  ab  als  die  von  Basse  XII. 
Im  abgei^refsten  Zustande  ist  es  in  der  Tiefe  der  Hefemasse  genau  so,  an 
der  Oberfläche  aber  umgekehrt.  Gleiche  oder  ähnliche  Ergebnisse  sind  fol- 
gende. A.  Hefezellen.  Die  Lebensdauer  ist  abhängig  von  der  Tempe- 
ratur, der  Lage,  dem  Luftabschluls,  der  Hefemenge,  dem  SSellindividuum, 
der  Art  der  Infektion.  Einige  Milchsäurebacillenarten  töten  ab.  Essigsäure- 
bakterien sind  besonders  für  Bierhefen  schädlich.  PenicilMum  (Oidium  nicht) 
wirkt  abtötend.  Die  Zellen  gehen  vor  dem  Absterben  (wie  beim  Erhitzen) 
in  einen  kranken  Zustand  über  (sprossen  nicht).  Es  bilden  sich  unter  be- 
stimmten Bedingungen  abnorme  Zellen  (in  Beinkulturen  viel  häufiger).  An 
der  Oberfläche  entstehen  Fettzellen.  Bei  untergärigen  und  obergärigen 
Bierhefen  findet  keine  Sporenbildung  statt. 

Die  Peptasewirkung  zeigt  sich  zuerst  durch  Aufhellung  des  Plasmas. 

B.  Infektion.  In  der  lebenden  Hefemenge  wachsen,  soweit  unter- 
sucht, sehr  üppig:  Milchsäurebacillenarten,  Essigbakterien  (in  Fabrik- 
Brennereihefen  weniger),  Oidium  und  Penicülium  (die  beiden  in  Fabrik- 
Brauereihefen  viel  weniger).  Penicülium  und  Oidium  bedingen  alkalische 
Beaktion,  Ammoniak,  Eäsegeruch,  auch  Gestankbüdung  und  dunklere  Färb- 
ung. Penicülium  löst  die  Zellhaut 
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Abweichende  Ergebnisse:  A.  Hefezellen.  Eine  geringe  Ver- 
mehrung findet  öfter  in  Beinknltnren,  äofserst  selten  und  spnrenweise  in 
alten  Fabrikhefen  (abnorme  Zellbildnng)  statt.  Wasserznsatz  ist  bei  Rasse  II 
und  XII  sehr  nngttnstig,  in  Fabrikbefen  günstiger.  Paraffinverschlnfs 
wirkte  bei  Rasse  XU  ungünstig,  in  Fabrikhefe  wohl  infolge  der  femgehal- 
tenen Oberflächenvegetation  günstig.  Sporenbildong  wurde  in  Reinkulturen 
bisher  nur  bei  Rasse  II,  in  Fabrikhefen  häufig  bei  Rasse  XII  beobachtet 
Die  Reaktion  wird  in  Reinkulturen  allmählich  alkalisch,  in  Fabrikhefen 
(durch  die  Milchsäurebakterien)  sauer.  Die  durch  Peptasewirkung  ent- 
standenen Stoffe  kristallisieren  aus,  in  Fabrikhefen  nicht.  6.  Infektion. 
Oidium  lactis  ist  in  Reinkulturen  sehr  schädlich,  in  Fabrikhefen  als  Decke 
bei  den  Brennereihefen  günstig.  Milchsäurebacillen  bedingen  in  Rein- 
kulturen neutrale,  in  Fabrikhefen  sauere  Reaktion.  Fäulnisbakterien  und 
Heubacillen  wachsen  in  Reinkulturen  üppig  und  werden  schädlich,  in  Fabrik- 
hefen wachsen  sie  dagegen  nicht.  Schwefelwasserstoffbildnng  (durch  Milch- 
säurebacillen?) wurde  bisher  in  Reinkulturen  nicht  beobachtet,  dagegen 
häufig  in  Fabrikhefen. 

Das  Leben  der  nicht  getrockneten  Hefezelle  in  ruhendem  Zustande 
ist  also  besonders  bei  etwas  wärmerer  Temperatur,  wie  wohl  bei  allen 
Pilzen,  verhältnismäfsig  kurz,  um  eine  haltbare  Hefe  zu  gewinnen,  ist  es 
nOtig,  die  geeignetste  Rasse  auszuwählen  und  diese  in  möglichst  kräftigem 
und  von  fremden  Organismen  freiem  Zustand  zu  züchten,  da  eine  solche 
unter  den  ungünstigen  Bedingungen  des  Lagems  am  längsten  leben  wird. 

WiU. 

T?ill  (619)  hat  mit  dem  vorliegenden  8.  Nachtrag  die  im  Jahre  1886 
begonnene  Versuchsreihe  über  die  Lebensdauer  getrockneter  Bierhefe  zum 
AbschluTs  gebracht.  Die  mit  Zusatz  von  Asbest  konservierte  Hefe,  welche 
bei  der  wiederholten  Prüfking  im  Jahre  1902  allein  noch  lebens-  und  ent- 
wicklungsföhige  Zellen,  und  zwar  ausschliefslich  von  wilder  Hefe,  ent- 
halten hatte,  enthielt  solche  auch  noch  im  Jahre  1003,  also  nach  17  Jahren 
und  8  Monaten,  wenn  auch  anscheinend  nur  mehr  in  sehr  geringer  Zahl. 
Diese  Lebenszähigkeit  erscheint  dadurch  noch  in  einem  besonderen  Lichte, 
wenn  berücksichtigt  wird,  dafs  die  ursprünglich  zu  dem  Versuch  verwen- 
deten Betriebshefen  jedenfalls  nur  in  geringem  Grade  mit  wilder  Hefe  ver- 
unreinigt waren.  Offenbar  konnte  von  dieser  kein  so  hoher  Prozentsatz  der 
Zellen  wie  bei  der  in  überwiegender  Zahl  vorhandenen  Kulturhefe  abge- 
storben sein.  Zum  SchluTs  werden  noch  einmal  die  bei  der  wiederholten 
Prüfung  der  verschiedenen  Konserven  erhaltenen  Resultate  zusammen- 
gefafst.  Die  wilden  Hefen  zeigten  auch  hier  eine  viel  gröfsere  Lebens- 
fähigkeit und  Lebensdauer  als  die  Knlturhefen.  Aufser  den  in  den  Hefe- 
zellen selbst  gelegenen  Art-  und  Rasseneigenschaften  sowie  dem  physiolo- 
gischen Znstand,  in  welchem  sich  die  Zellen  bei  der  Anfertigung  der  Kon- 
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serven  befinden,  spielen  noch  ftofsere  Faktoren  in  Beziehung^  auf  die  Lebens- 
dauer getrockneter  Hefe  bezw.  bei  der  Herstellnng  der  Hefekonserven  eine 
wichtige  Bolle.  Vor  allem  kommt  die  Natur  der  Beimengungen  zur  Hefe 
in  Betracht  Gips  sowie  Kieselgur  haben  sich  als  weniger  günstig  für  die 
Erhaltung  der  getrockneten  Hefe  erwiesen  als  Holzstoff,  Asbest  und  ins- 
besondere Holzkohle.  Niedere,  um  0^  sich  bewegende  Temperatur  erhöht 
die  Lebensdauer,  höhere  verkürzt  sie.  Ebenso  erhöht  Abschlufs  der  Luft 
und  ein  verhaitnismftfsig  niedriger,  gröfseren  Schwankungen  durch  äufsere 
Einflüsse  nicht  ausgesetzter  Wassergehalt  die  Lebensdauer.  Von  mafs- 
gebendem  Einfluls  ist  auch  die  Art  und  Weise,  wie  das  Trocknen  der  Hefe 
durchgeführt  ¥mrd.  Will, 

Wichmanii  (615)  beobachtete  mehrfach,  dafsder  „Hefering^  seiner 
Beinkulturen  noch  lebende  Zellen  enthielt,  wenn  die  Zellen  der  Bodensatz- 
hefe schon  abgestorben  oder  nicht  mehr  fortpflanzungsföhig  waren.  Die 
Oberflftchenzellen  sind  in  alten  Kulturen  krftftiger  als  die  Bodensatzzellen 
und  stimmt  diese  Beobachtung  mit  der  von  Hskkebbbo  (Wochenschr.  f. 
Brauerei  Bd.  21,  p.  289)  gemachten  überein.  Seitdem  ist  es  üblich,  vor 
dem  Abimpfen  den  gesamten  Inhalt  des  Pastbub -Kolbens  so  lange  zu 
schütteln,  .bis  der  Bodensatz  ganz  aufgerührt  und  der  Hefering  abgelöst 
ist.  Endosporenbildung  in  den  Zellen  des  Heferinges  konnte  nicht  fest- 
gestellt werden. 

(In  älteren  Kulturen  handelt  es  sich  im  Hefering  meist  um  „  Dauer- 
zellen ^,  von  welchen  die  neue  Generation  in  den  Abimpfnngen  ihren 
Ursprung  nimmt.  Vergl.  H.  Will:  Vergleichende  Untersuchungen  an 
vier  untergärigen  Arten  von  Bierhefe  (Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauwesen 
1895,  Bd.  18,  p.  20.   Kochs  Jahresbericht  Bd.  6, 1895,  p.  120.  D.  Bef.) 

Will, 

van  Hest  (491)  legte  sich  die  Frage  vor:  Wenn  die  Lebensbeding- 
ungen der  Hefezellen  derartig  sind,  dafs  ihrer  natürlichen  Neigung,  sich 
stark  am  vermehren,  nichts  im  Wege  steht,  tun  sie  dies  dann  hauptsächlich 
und  bilden  sie  wenig  oder  keine  Zymase  (physiologische  Arbeit)?  Kann 
diese  Frage  bejaht  werden,  so  folgt  daraus  von  selbst,  dafs  sie  dann  aus- 
schliefslich  Zymase  bilden  werden,  wenn  die  Umstände,  sich  zu  verviel- 
fältigen (biologische  Arbeit),  weniger  günstig  geworden  sein  werden.  In 
der  Bierbrauerei  finden  scheinbar  beide  Lebensfkmktionen  (die  biologische 
und  die  physiologische)  in  der  Hauptgärnng  neben  einanger  statt.  Verviel- 
fältigung und  Spaltung  des  Zuckers  findet  stets  gleichzeitig  statt  und 
sind  von  einander  untrennbar.  Dies  ist  jedoch  nur  scheinbar  der  Fall. 
Die  Bierhefe  ist  eine  Vereinigung  von  Individuen  verschiedenen  Alters. 
Aus  den  Erscheinungen  bei  gewöhnlicher  Hefegabe  ist  es  deutlich  ersicht- 
lich, dafs  bei  Beginn  der  Gärung  nur  ein  Teil  der  Zellen  unmittelbar  Zy- 
mase liefert,  und  dafs  ein  anderer  Teil  der  Hefe  sofort  anfängt,  sich  zu 
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vervielfältigen.  Verf.  glaubt  ans  seinen  Yersachen  folgern  zu  dürfen,  dala 
sich  bei  sehr  geringer  Hefegabe  —  bei  stark  gelüfteter  Nahnmg  pro  Hefe- 
zelle —  der  gröfste  Teil  der  Hefezellen  vervielfilltigt,  and  d&Ts  sie  wäh- 
rend dieser  Zeit  wenig  oder  keine  Zymase  hervorbringen.  Die  geringe 
Attenoation  in  den  ersten  drei  Tagen  wird  durch  den  kleinsten  Teil  der 
ausgesäten  Zellen,  welche  sich  nicht  vervielfältigen,  verorsacht  Die  Hefe- 
zelle, welche  sich  vervielfältigt,  bringt  keine  oder  nur  äniserst  wenig  Zy- 
mase  hervor  und  setzt  deshalb  auch  keinen  oder  nur  wenig  Zocker  am. 

Während  der  ersten  drei  Tage  ist  die  biologische  Arbeit  grOiher  als 
die  physiologische  und  in  den  letzten  drei  Tagen  die  physiologische  grOiaer 
als  die  biologische  Arbeit.  Will. 

Bokomy  (418)  hat  beobachtet,  dafs  man  recht  verschiedenartigen 
Gärgerach  ond  -geechmack  erhalten  kann,  wenn  man  dieBedingnngen  ab- 
ändert. Die  künstlichen  Gärlösangen  enthielten  nor  Bohrzucker  oder 
Tranbenzacker  oder  Lävolose.  Trotzdem  nor  mit  Bierhefe  gearbeitet 
worde,  konnte  in  einem  Fall  der  deutlichste  Malagaweingeruch  und  -ge- 
schmack  erhalten  werden,  in  einem  anderen  kräftiger  Gerach  nach  frisch 
gebackenem  Brot,  ein  anderes  Mal  angenehmer  Obstgeruch  (Fruchtäther- 
geruch).  Fmchtäthergeruch  ist  nach  dem  Verf.  eine  notwendige  Begleit- 
erscheinung der  G^ärung.  Er  glaubt,  dafs  die  bereits  im  Absterben  be- 
griffene Zymase  die  eigentümliche  Gärung  hervorruft,  welche  von  dem 
Aroma  des  Malagaweines  begleitet  ist.  Von  besonderen  Bedingungen 
scheint  auch  die  Entstehung  des  Geruchs  nach  frisch  gebackenem  Brot  ab- 
hängig zu  sein.  Bei  verdünnten  Zuckerlteungen  wurde  er  niemals  beob- 
achtet, dagegen  häufig  bei  konzentrierten,  namentlich  wenn  sie  einer  Tem- 
peratur von  80-40^  0.  ausgesetzt  und  mit  viel  Hefe  versehen  waren.  Ver- 
suche mit  Gemischen,  in  welchen  die  alkoholische  Gärung  unmöglich  war, 
z.  B.  wegen  zu  hoher  Zuckerkonzentration  oder  wegen  Abwesenheit  gärungs- 
fähigen Zuckers,  zeigten  immer,  dafs  das  Aroma  des  frisch  gebackenen 
Brotes  dann  gänzlich  ausbleibt,  wenn  die  Gärung  nicht  eintritt.  Daraus 
folgert  der  Veif.,  dafs  es  die  Zymase  selbst  sei,  welche  das  Brotgärungs- 
aroma entwickelt.  Eine  hohe  Temperatur  ist  für  diese  Wirkung  ungemein 
günstig.  Es  scheint,  dafs  die  Zymase  im  Zustand  der  Schwächung  viel  mehr 
von  diesem  Aroma  erzeugt,  als  bei  normaler  Beschaffenheit  Will. 

Bokorny  (4 1 7)  hat  schon  früher  (Chemikerztg.  1 903,  Bd.  27,  p.  1 106  ^) 
darauf  hingewiesen,  dafs  Bohrzuckerlösungen  bei  steigender  Konzentration 
eher  das  Gärungsvermögen  verlieren  als  Traubenzuckerlosungen.  Die  Hefe- 
invertase  wird  eher  inaktiv  als  das  Gärungsferment.  Dais  schliefslich  auch 
dieses  leidet,  wurde  ebenfalls  angegeben.  Es  geht  sogar  zugrunde,  wenn 
die  Einwirkung  lange  dauert. 


>)  EocHB  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  504. 
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Verf.  teilt  noch  folgende  Versnche  über  die  allmählige  Verminderung 
des  Gärvermögens  und  die  Grenze  mit,  bei  welcher  es  ganz  verschwindet. 

Bei  einer  Konzentration  von  85,3  ^/^  trat  sowohl  bei  Rohr-  wie  bei 
Traubenzucker  nach  wenigen  Stunden  kräftige  Gärung  ein;  nach  5  Tagen 
war  in  beiden  Fällen  noch  Gärungsvermögen  vorhanden.  Bei  einer  Kon- 
zentration von  65,7  ^/q  ist  eine  Kohrzucker-  bezw.  Traubenzuckerlösung 
kaum  mehr  imstande,  zu  vergären,  oder  nur  äufserst  langsam.  Dabei  ist 
das  Gärungsvermögen  der  Hefe  keineswegs  als  vernichtet  anzusehen.  Bei 
57,9^/0  ist  nicht  das  Gärvermögen,  sondern  das  InversionsvermOgen  der 
Hefe  stark  behindert.  Das  Gärvermögen  war  in  beiden  Fällen  erloschen. 
Als  Grund  fQr  den  Verlust  des  Gärvermögens  der  Zymase  läfst  sich  an- 
nehmen, dafs  zum  Bestand  der  Zymase  etwas  Wasser  gehört,  welches  ihr 
nicht  genommen  werden  darf. 

Die  Malzzuckerspaltung  unterbleibt  selbst  bei  75  ^/q  Malzzucker  noch 
nicht  ganz  und  ebenso  die  Gärung;  bei  33-58 ^/^  geht  sie  ziemlich  gut.  Es 
scheint,  dafs  das  malzzuckerspaltende  Enzym  die  Hydrolyse  noch  kräftiger 
bewirkt  als  das  Invertin;  sogar  bei  der  Konzentration  von  75  ^/o  wird  dem 
Zucker  noch  das  Lösungswasser  entzogen  und  zur  Hydrolyse  verwendet. 
Dafs  hier  die  Gärkraft  bei  75®/o  Zuckerkonzentration  noch  nicht  ganz 
unterdrückt  war,  liegt  vielleicht  an  einer  etwas  gröfseren  Widerstandskraft 
der  Hefe  gegen  hohe  Konzentrationen,  oder  vielleicht  auch  daran,  dafs  die 
durch  Hydrolyse  entstehenden  Traubenzuckermolekeln  leichter  von  dem 
Gärnngsferment  ergriffen  und  gespalten  werden,  als  fertiger  Trauben- 
zucker. Will. 

HeiBze  und  Cohn  (478)  beschreiben  ausführlich  zunächst  nach  Form 
und  Kulturmerkmalen  2,  in  Originalkultur  von  Seiten  der  betr.  Autoren  be- 
zogene, anscheinend  Zellkerne  aufweisende,  aber  weder  Mycel  noch  Sporen 
bildende  Sproispilze,  Torula  lactis  Adambtz^  [A]  und  Torula  tyrocola 
Bbubbingk^  [B].  Dieselben  gediehen  besser  bei  reichlichem,  als  bei  be- 
schränktem Luftzutritt,  auf  säuerlichen  besser  als  auf  neutralen  oder  gar 
alkalischen  Nährböden,  erregten  in  einer  Flüssigkeit,  bestehend  aus  1  Teil 
Fleischwasser,  3  Teilen  Leitungswasser,  0,25®/oo  Asparagin,  2,5^/^^^  NH^Cl 
und  je  15^/0  Dextrose,  Saccharose,  oder  Laktose,  mehr  oder  minder  stark, 
eine,  je  nach  der  herrschenden  Wärme  in  mehr  oder  minder  schleppendem 
Tempo  vorgehende,  allein  A  bei  37^  eher  eine  stürmische,  Gasentwicklung 
und  bildeten  (nach  roher  Bestimmung:  00,  =  Gewichtsverlust  der  mit 
H^SO^-Verschlufs,  ohne  Kontrolle  der  H^O-Absorbtion,  ausgestatteten  und 
geschüttelten  Kulturgefäfse)  binnen  3  Monaten,  ferner  in  sterilisierter  Milch 
und  in  derselben  mit  10,2®/o  Laktosezusatz  binnen  5  Wochen,  bei  23^  0.: 

*)  K00H8  Jahreabericht  Bd.  2,  1891,  p.  138. 

«)  K0CH8  Jahresbericht  Bd.  2,  1891,  p.  82;  Centralbl.  f.  Bakter.  1889, 
Bd.  6,  p.  44. 
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in  je  100  ccm 
Gramm 


[A.]  Bouillon  + 


Dextr. 


Sacch. 
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[A.]  Milch 

an         + 
sieb     Lakt 


[B.]  Bouillon  + 


Dextr. 


Sacch. 


Lakt. 


[B.]  Müch 

an         + 
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CO2 
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Säure** 


4,43 
5,57 
0,18 
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6,47 
0,12 


2,84 
4,14 
0,10 


1,83 
1,77 
0,15 


1,54 
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8,68 
4,74 
0,14 


2,94 
4.44 
0,10 


2,33 
2,97 
0,07 


1,80 
2,34 
0,19 


4,22 
5,42 
0,17 


*)  lediglich  in  dieser  einen  Kultur  war  der  vorhandene  Zucker  vollständig 
vergoren ;  **)  als  Weinsäure,  bei  den  Milchkulturen  als  Milchsäure  berechnet ; 
die  Bouillonkulturen  wurden  vor  der  Titration  auf  60®  erwärmt. 

Bei  2  anderen  Versuchen  wurden  in  je  100  ccm  derselben  Laktose- 

bonillon  gebildet  nnd  vergoren  Gramm : 
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37,50 

3,00 

4,47 

0,20 

1,73 

3,32 

0,20 

4,06 

5,54  10,3 

1,53 

2,09  4,0 

*)  als  Weinsäure;  ohne  Erwärmung  titriert;  **)  Säure  nicht  bestimmt. 

Der  Säuregehalt  der  Kaltaren  erreichte  sein  Maximam,  wie  es  scheint, 
zu  einem  weit  Mheren  Zeitpunkt,  als  obige  Analysen  vorgenommen  wurden, 
nnd  zeigte  danach  eine  stetige  Abnahme.  Man  fand  allenthalben  Essig- 
säure, doch  öfters  nur  in  Sparen.  Eine  gewisse  Bouquetbildung  war  manch- 
mal unverkennbar,  der  Geschmack  der  vergorenen,  feinflockig  geronnenen 
Milch  jedoch  nicht  angenehm.  Ihr  Genufs  hatte  keinerlei  Magenstörung, 
ihre  Verimpfung  bei  kleinen  Tieren  keine  nachteiligen  Wirkungen  zur 
Folge.  In  roher,  oder  blofs  aufgekochter  Milch  bei  12-14^  angesetzte  Eul- 
taren erinnerten  eher  ein  wenig  an  Kefir.  Am  besten  gedieh  A  bei  37,5 
-40<>  C,  B  Ui  23-27®.  Beide  entwickelten  sich  noch  bei  7®  C,  bei  45«  A 
änfserst  spärlich,  B  gar  nicht  mehr,  ^/^stündige  Erwärmung  auf  50®  C. 
ertrag  nur  A,  ohne  abzusterben.  Galaktose  ward  von  Beiden  ebenso  lebhaft 
wie  Dextrose  vergoren.  In  mal  tosehaltiger  Bouillon  vermehrten  sie  sich  zwar 
recht  gut,  vermochten  aber,  wenigstens  bei  Anwendung  solcher  in  Laktose- 
bouillon erzogener  Hefezellen,  eine  Gärung  nicht  herbeizuführen.  Über 
weitere  biologische  Einzelheiten  wolle  man  das  Original  einsehen.  Die 
typischen  Kefirhefen,  fiber  welche  Hsikze  nähere  Mitteilungen  verspricht, 
sind  aufser  Stande,  Saccharose,  Maltose  oder  Laktose  unmittelbar  anzu- 
greifen, und  sehr  geeignet,  z.  B.  Rohrzackerpräparate  von  beigemengtem 
Invertzucker  vollständig  zu  reinigen.  Leichmann. 

Chrz^zez  (434)  bringt  eine  vorläufige  Mitteilung  seiner  Untersuch- 
ungen über  Hefenwachstum  in  mineralischen  Nährlösungen.  Anknüpfend 
an  die  Mitteilungen  von  Windisch  ^  zur  Erklärung  des  WiLDiEBSchen 


»)  K0CH8  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  247. 
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„BioB*',  sachte  Verf.  durch  HerBtellang  möglichst  reiner  Ansgangsmateria- 
lien  etwaige  hemmende  oder  giftige  Substanzen  ans  den  Nährlösungen  aus- 
ZQSchliel}ien.  Besondere  Sorgfalt  wnrde  der  Herstellung  des  destillierten 
Wassers  gewidmet,  das  nicht  aus  MetaUgefäfsen,  sondern  aus  Jenenser 
Olasgefftfsen  abdestilliert  wurde.  Verschiedene  vergleichende  Vorversuche 
zeigten  Verf.,  dafs  tatsfichlich  die  meisten  Laboratoriumsreagentien  bezw. 
das  gewöhnliche  destillierte  Wasser  einen  hemmenden  Einflufs  auf  d$is 
Hefenwachstum  und  die  Gärung  ausüben.  Ebenso  liefs  sich  feststellen,  dafs 
die  Nährlösung  um  so  ungttnstiger  wirkte,  je  weniger  Phosphorsäure  und 
Kalk  darin  enthalten  waren.  Die  verschiedenen  Heferassen  zeigten,  wie 
auch  von  vornherein  zu  erwarten  war,  verschiedenes  Verhalten.  Am  wider- 
standsfähigsten erwies  sich  eine  wilde  Ellipsoideus-Obstweinhefe  „Bielany^, 
darauf  folgten  in  absteigender  Reihe:  Weinhefe  Steinberg,  Brauereihefe 
Weihenstephan,  Brennereihefe  Rasse  II.  —  Auch  bei  Verwendung  von 
Nährlösungen,  welche  durch  Zusatz  von  Asparagin  oder  Pepton  verbessert 
worden  waren,  zeigte  sich,  dafs  dieselben  doch  noch  stets  hinter  süfser 
Bierwürze  oder  gezuckertem  Hefewasser  weit  zurückblieben.  Verf.  sieht 
auch  hier  die  ungünstige  Beeinflussung  des  Hefenwachstums  wieder  darin, 
dais  bei  den  künstlich  zusammengesetzten  Nährlösungen  (Wasser  100  g, 
Zucker  10  g,  MgSO^  0,2  g,  K^SO^  0,2  g,  Na.^HPO^  0,5  g,  CaCOj  0,1  g 
und  Asparagin  oder  Pepton  0,5  g)  die  Ausscheidung  der  Phosphorsäure, 
des  Kalkes  und  der  Magnesie  in  unlöslicher  Form  erfolgt.  —  Eine  Zusam- 
mensetzung der  Nährlösung  in  folgender  Weise:  100  g  Wasser,  10  g 
Zucker,  0,2  g  Mg  (H^PO^^,  0,2  g  Ca  (H^PO  J„  0,2  g  K^SO^  und  0,5  g 
Asparagin,  ergab  recht  günstiges  Wachstum  und  zeigte  sich  als  die  beste 
aller  künstlichen  Nährlösungen,  blieb  aber  gleichwohl  hinter  dei*  Bierwürze 
zurück,  besonders  bei  Aussaat  minimaler  Hefenmengen.  —  Kalk  in  Form 
von  CaCOg  wirkte  durch  Fällung  der  Phosphoi'säure  ungünstig,  mufste 
daher  in  Form  des  löslichen  Phosphates  zugesetzt  werden.  Eisen  wurde 
in  Form  des  Chlorides  angewandt,  ergab  jedoch  in  keinem  Falle  Hemmung 
oder  Förderung  des  Hefenwachstums.  Kröber. 

Amand  (408)  fafst  in  der  vorliegenden  2.  Mitteilung  seine  Versuche 
über  das  Verschwinden  des  Bios  in  den  Kulturmedien  zusammen,  in  welchen 
die  Hefe  wächst  und  gärt.  Wenn  das  Bios  nicht  verschwinden  würde,  wäre 
von  vornherein  seine  Rolle  als  Nährstoff  unwahrscheinlich;  wenn  es  ver- 
schwindet, so  liegt  noch  die  Möglichkeit  vor,  dafs  es  sich  um  einen  unbe- 
kannten Nährstoff  handelt.  Im  ersten  Kapitel  beschäftigt  sich  Verf.  aus- 
schlieislich  mit  dem  in  der  Kulturflüssigkeit  gelösten  Bios,  welches  sich 
immer  in  mehr  oder  minder  reichlicher  Menge  im  Innern  der  lebenden 
Hefezelle  flndet.  Er  bestimmt  die  in  den  Hefen  des  Handels  gewöhnlich 
enthaltenen  Mengen  von  Bios  durch  Auskochen  und  vergleicht  dann  das 
Verhalten  seiner  Versachshefen  in  bestimmten  Mengen  dieses  Bios.  Verf. 


222  Alkoholgftrung. 

nennt  «ine  Kos -Einheit  diejenige  Menge,  welche  in  125  g  Knltorfitssig- 
keit  einen  maximalen  Gevrichtsverlnst  durch  Gilrang  von  1,50  g  wShrend 
24  Standen  hervomift;  auf  diese  Einheit  haaiert  er  seine  Untersachnngen. 

Wird  zn  einer  asnckerhaltigen  Nfthrlösiing  mit  einer  Bios-Einheit  nach 
der  Vergftnmg  der  Hanptmenge  des  Zuckers  wiederholt  Zucker  sngesetzt, 
so  vergftrt  dieser  zunächst  rasch ;  später  wird  die  Gärung  träger.  Die  nach 
3  Gärungen  erzeugte  Hefemenge  vermag  dann  den  Zucker  oline  eine  he- 
merkenswerte  Menge  von  Bios  zu  verg^en.  Setzt  man  nach  der  ersten 
Gärung  dem  Fiitrat  nur  Zucker  und  Bios  zu,  so  ist  die  Gärung  stark  ge- 
schwächt. Wird  dagegen  dem  Fiitrat  Bios  zugesetzt,  so  hesteht  zwischra 
den  Kulturen,  welche  schon  einmal  gegoren  hatten,  und  fHsch  geimpften 
kein  grofser  unterschied.  Der  in  der  vergorenen  Flfissigkeit  verbleihende 
Rest  des  Bios  ist  aufserordentlidi  gering.  Das  Bios  befindet  sich  in  den 
Handelshefen  fast  ausschliefslich  in  den  lebenden  Zellen.  Verf.  sucht  dies 
dadurch  zu  beweisen,  dafs  er  die  Hefe  bei  gewöhnlicher  Temperatur  mit 
Wasser  auswäscht  und  steigende  Mengen  des  hefefreien  Waschwassers  zn 
gleichen  Mengen  Nährflttssigkeit  von  gleichem  Zuckergehalt  zusetzt.  40  g 
Hefe  geben  weniger  als  eine  halbe  Bios-Einheit.  Wird  dagegen  die  Hefe 
in  der  Siedehitze  ausgezogen,  so  ist  dieser  Auszug  viel  kräftiger  und  zwar 
merklich  kräftiger  als  der  Auszug  ans  nicht  gewaschener  Hefe.  Von  der 
gewöhnlichen  Hefe  des  Handels  liefern  ungefähr  2  g  auf  diese  Weise  eine 
Bios-Einheit.  Hefe  dagegen,  weldlie  in  miDeraliBcher  Nährlösung  erzeugt 
wurde,  liefert,  obgleich  diese  an  Bios  erschöpft  ist,  keine  ftlr  die  Gärung 
hinreichenden  Mengen  Bios. 

Die  Ergebnisse  der  Versuche  fOhren  den  Verf.  zu  folgenden  SchluTs- 
folgerungen:  1.  In  den  Kulturen  mit  den  nötigen  Mengen  von  Bios  findet 
man  schliefslich  nicht  mehr  das  ganze  Bios  vor,  weder  im  Fiitrat,  in  wel- 
chem es  sehr  schnell  erschöpft  wird  und  fast  vollständig  verschwindet,  noch 
im  Zellkörper,  wenigstens  nicht  in  ausziehbarer  Form.  2.  In  Kulturen, 
welche  mit  Bios  überladen  sind,  wird  dieses  sehr  stark  verbraucht  und 
trotzdem  findet  sich  in  der  erzeugten  Hefe  nur  eine  sehr  geringe  Menge 
von  Bios. 

Die  Zusammensetzung  der  Zellen  wechselt  also  hinsichtlich  ihres  Ge- 
haltes an  Bios  sehr  stark,  je  nach  dem  Medium,  in  welchem  sie  gelebt 
haben.  Sie  können  sehr  viel  von  diesem  Körper  aufgespeichert  liaben  oder 
nur  Spuren  enthalten.  Will. 

Kutscher  und  Seemaim  (510)  stellen  eine  neue  Theorie  auf,  der 
zufolge  die  Harnsäure  im  Organismus  das  primäre  Produkt  sei,  aus  dem 
die  Nukleüibasen  durch  Oxydation  entstehen.  Dafür  spricht  die  chemisch 
begründete  Reduktion  der  Harnsäure  zu  Xanthin  und  Hypoxanthin.  Bei  Ver- 
ftttterungvonNukleYn  mit  der  Nahrung  werde  dieses  sofort  verwertet,  weshalb 
dem  Organismus  geboten  sei,  mehr  Harnsäure  zur  Ausscheidung  zu  bringen. 
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Bei  anf  Onmd  dieser  Überlegung:  ausgefahrten  Versnchen  der  Oxy- 
dation von  Nnklelnsänren  fanden  sie  bei  der  Oxydation  von  Thymnsnuklein- 
sänre  keine  Spur  von  Hamsänre. 

Aach  bei  der  Oxydation  einer  gröfseren  Menge  Hefennoklelnsänre 
mit  Calcinrnpermanganat  wurde  vergeblich  nach  Harnsäure  oder  ihren 
Vorstufen  gefahndet  Die  Oxydationsprodnkte  waren  Adenin,  HarnstofF, 
Binret,  OxalsBnre,  Ameisensäare,  Essigsäure  nndBattersänre.  Das  Adenin 
miükte  sich  an  leicht  oxydierbare  Kdrper  gebunden  vorfinden.  Das  Binret 
und  die  Oxalsäure  lassen  sich  auf  das  —  seiner  Konstitution  nach  —  von 
Stsubbl  und  Eosssl  (Zeitschr.  f.  physiol.  Chemie  Bd.  38,  p.  58)  erkannte 
Cytosin  zurückführen,  das  ebenfalls  präformiert  in  der  HefennukleYnsäure 
vorhanden  war.  Schwieriger  ist  es,  die  anderen  Oxydationsprodukte  als  prä- 
formierte Atomkomplexe  des  Hefennukleinmoleküls  zurttckzuführen. 

H,  Pringsheim. 

Loiseau  (529)  hat  MeHbiose  (Cj^H^^O^,  +  2  H^O)  durch  Einwir- 
kung von  obergäriger  Bierhefe  auf  Rafftnose  dargestellt  und  beschreibt 
deren  Eigenschaften.  Sie  kristallisiert  ans  konzentrierten  wässerigen  Lös- 
ungen oder  durch  fhtktionierten  Zusatz  von  Alkohol  zu  verdftnnteren.  Die 
Melibiose- Kristalle  enthalten  9,5 ^/o  Wasser,  welche  sie  bei  langsamem 
Erhitzen  bei  70-110^  C.  verlieren.  Grofse  Kristalle  geben  ihr  Kristall- 
wasser nur  sehr  langsam  ab.  An  der  Luft  nimmt  die  Melibiose  leicht  wieder 
die  doppelte  Menge  Wasser  auf,  die  sie  zur  Hälfte  wieder  abgibt.  Im  ge- 
schlossenen Rohr  schmilzt  die  Melibiose  bei  75^  G.  in  ihrem  KristallwaaseK. 
Das  Drehungsvermögen  frisch  bereiteter  Lösungen  ist  anüuigB  geringer, 
wenn  kristallwasserhaltige  Melibiose  gelöst  wird.  Die  Drehung  beträgt 
1,926  (Zucker  s=  1).  Durch  Säuren  und  Alkalien  wird  sofort  die  endgiltige 
Drehung  herbeigeführt.  Bleiessig  erniedrigt  die  Drehung.  Die  Löslichkeit 
der  Melibiose  in  Wasser  wichst  mit  der  Temperatur;  bei  75^  löst  sie  sich 
in  allen  Yerhältnissen.  Dagegen  ist  sie  in  konzentriertem  Alkohol  wenig 
löslich.  Die  Sifskraft  verhält  sich  zu  der  des  Zuckers  wie  8-4:1.      WiU, 

Wctnner  (608)  teilt  mit,  dafs  der  Mncor  javanicus,  entgegen  seinen 
frftkeren  Angaben,  neben  Kugelzellen  (durch  Teilung  und  Spaltung  wach- 
sender Hyphen  entstehende  einzellige  vegetative  Organe)  auch  „Kugelhefe^ 
(durch  Sprossung  der  Kugelzellen  entstanden),  erzeugt,  vorausgesetzt,  dafs 
die  Luft  völlig  abgeschlossen  ist  Die  durch  HyphenzerAül  entstehenden, 
bis  24  fx  grofsen  Kugelzellen  sprossen  direkt  zu  ebensolchen  Knospen  ans. 
Die  Hefebildung  ist  lediglich  eine  Hemmungserscheinung,  bei  genügendem 
SauerstofEzutritt  geht  sie  sofort  in  Hyphenbüdung  über.  Kugelhefebüdung 
und  Oärung  sind  nicht  von  einander  abhängig,  sondern  nur  rein  zufällige, 
neben  einander  verlaufende  Prozesse;  gewöhnlich  tritt  zwar  die  Oärung 
im  Hefestadinm  des  Pilzes  deutlicher  hervor,  sie  wird  aber  gerade  so  gut 
durch  die  untergetauchten,  morphologisch  unveränderten  Mycelien  hervor- 
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gerufen.  Die  Gärung  setzt  bei  Mncor  spinosus  und  Mucor  Eouzii  lange  vor 
Eintreten  der  Sprossnngserscheinnngen  ein,  diese  selbst  sind  auch  durchweg 
in  der  Minderzahl,  so  dafs  die  Gärwirkung  offenkundig  gerade  so  gut  von 
den  übrigen  Pilzelementen  (Mjcelstücke,  Kugelzellen,  auskeimende  Kugel- 
zellen) ausgeht;  ein  gleichmäfsiger  Zerfall  in  knospende  Zellen  findet  über- 
haupt nicht  statt.  Auch  bei  Mucor  spinosus  wie  bei  Rhizopus  tonkinensis 
ist  das  Mjcel  das  gärungserregende.  Gerade  so  verhalten  sich  nach  anderen 
Versuchen  Mucor  piriformis,  Mucor  hiemalis  und  Rhizopus  oryzae;  auch 
hier  geht  die  Gasbildung  allein  oder  vorwiegend  von  teils  in  Kugelzellen  zer- 
fallenden submersenMjcelien  aus.  Mucorjavanicus  istein  kräftiger  Gärungs- 
erreger ;  die  Art  ist  wohl  unter  den  Mucorineen  eine  der  gärtüchtigsten.  Will, 
Paulesco  (560)  suchte  eine  Beziehung  zwischen  dem  Molekular- 
gewicht von  Alkalisalzen  und  ihrer  Wirkung  auf  die  organische  Substanz 
zu  finden  und  bestimmte  zu  diesem  Zweck  die  geringste  Salzmenge,  welche 
notwendig  ist,  um  die  Kohlensäureentwicklung  bei  Bierhefe  zu  verhindern. 
Die  Versuchsanordnung  ist  nicht  beschrieben.  Es  ergab  sich,  dafs  die  hierzu 
notwendige  Dosis  dem  Molekulargewicht  der  Verbindungen  proportional 
ist  Es  waren  untersucht  Kalium,  Natrium,  Ammonium  und  Rubidiumsalze. 

Hemmungskonzentration 

Die  „Konstante^  — ^-Ti~i ^x* —  schwankte  zwischen  0,50  und 

"  Molekulargewicht  ' 

0,60.  Die  Resultate^  die  mit  Lithium-  und  Cäsiumsalzen,  sowie  mit  Jodiden 

und  tertiären  Phosphaten  erhalten  wurden,  stimmten  nicht  mit  den  obigen 

Resultaten  überein.  Bahn. 

Paulesco  (559)  untersuchte  die  Beziehungen  zwischen  den  Mole- 
kulargewichten der  Salze  der  alkalischen  Erden  und  den  Mengen  derselben, 
welche  imstande  sind,  die  Kohlensäureentwicklung  eines  einzelligen  Mikro- 
organismus in  gleicher  Weise  zu  hemmen.  Angewandt  wurde  Hefe  (Sac- 
charomyces  cerevisiae).  Verf.  fand,  dafs  die  niedrigsten  Mengen  der  Salze 
der  alkalischen  Erden,  welche  gerade  die  Kohlensäure -Entwicklung  bei 
der  Bierhefe  hemmen,  proportional  dem  Molekulargewicht  sind,  indem  sie 
annähernd  dem  Quotienten  aus  Molekulargewicht  dividiert  durch  1,10  ent- 
sprechen. Diese  annähernd  stimmende  Gesetzmäfsigkeit  scheint  nur  für 
Ba,  Sr  und  Ca  zu  gelten.  Für  die  Mg-Salze  ist  sie  nicht  giltig.     Kröber. 

Pozzi-Escot  (568)  hat  Versuche  über  die  Giftwirkung  von  Chrom- 
verbindungen (Kaliumbichromat,  Kaliumchromat,  Chromsäure  und  Chrom- 
alaun) gegenüber  untergäriger  Bierhefe  angestellt  und  kommt  dabei  zu 
folgenden  SchluTsfolgerungen:  1.  Die  Giftwiikung  der  Chromsalze  hängt 
von  der  Natur  der  Verbindung  ab,  in  welcher  sich  das  Chrom  befindet. 
2.  Die  Giftwirkung  ist  am  stärksten  bei  der  Chromsäure,  am  geringsten 
beim  Chromalaun.  3.  Die  Giftwirkung  schwankt  unter  den  eingehaltenen 
Versnchsbedingungen  wenig,  wenn  gröfsere  Mengen  der  Mikrobien  ausgesät 
werden.  Will. 
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Brauerei 

Delbrfiek  (444)  berichtet  über  die  Fortschritte  im  Branereigewerbe 
während  der  letzten  4  Jahre.  Er  berührt  zunächst  das  maschinelle  Gebiet 
und  dann  das  chemisch-technische  and  physiologische.  Die  Erkenntnis  des 
Eiweifsabbanes  von  der  Gerste  bis  znm  Malz  and  durch  die  Darre  hin  bis 
znm  Maischen  hat  sich  weiter  entwickelt.  Das  Aufrollen  der  Peptasefrage 
ist  ein  entscheidender  Fortschritt.  Verf.  berichtet  sodann  über  die  Arbeiten 
von  E.  Buchneb.  Die  Physiologen  sind  vor  eine  neue  Aufgabe  gestellt, 
nämlich  vor  die  Frage:  mit  welchen  Mitteln  ist  man  in  der  Lage,  die  Hefe 
za  zwingen,  dafs  sie  EiweiTs  in  Zymase  umwandelt.  Vor  allem  kommt  hier 
der  Zucker  selbst  in  Frage.  Das  Gleiche  vermögen  Salze,  die  als  Reizstoffe 
für  die  Hefe  bezeichnet  werden  müssen.  Dazu  gehören  gewisse  Neben- 
erzeugnisse der  Hefe  selbst.  Manche  Hefen  erzeugen  nebenbei  Ameisen- 
säure und  dergleichen;  diese  Stoffe  haben  die  Eigenschaft,  die  Hefe  zur 
Zymasebildung  anzureizen.  Verf.  hat  eine  Erklärung  dafür  in  dem  Sinne 
gegeben,  dafs  er  sagte:  die  Zymase  ist  ein  Kampfenzym;  indem  die  Hefe 
Alkohol  und  Kohlensäure  erzeugt,  erzeugt  sie  mit  diesen  beiden  Stoffen 
KampMoffe  gegen  ihren  Gegner.  Wenn  nun  ein  solcher  Stoff  auf  die  Hefe 
einwirkt,  der  von  einem  Pilzgegner  stammt,  z.  B.  Ameisensäure  und  Butter- 
säure, dann  wird  durch  diesen  Stoff  die  Hefe  dazu  gebracht,  sich  in  einen 
Kampfzustand  zu  versetzen  und  sich  gewisser  Produkte,  die  sie  erzeugt, 
gewissermafsen  als  Geschosse  zu  bedienen  und  sich  damit  zu  verteidigen. 
Auf  demselben  Gebiete  der  Zymasebildung  liegt  auch  die  Konkurrenz 
zwischen  den  verschiedenen  Heferassen.  Der  Kampf,  den  die  Hefe  aus- 
führt, wird  nicht  immer  durch  Angriff,  sondern  durch  Zurückziehen  aus- 
geübt. Als  solches  möchte  Verf.  den  Kampf  bezeichnen,  wenn  schwächere 
Heferassen  durch  Absinken  in  der  Flüssigkeit  sich  dem  Angriff  ihrer  Geg- 
ner entziehen.  Die  Studien  Sohönfkldts  haben  gezeigt,  dafs  ein  Gemisch 
von  Heferassen  dadurch  vollständig  in  zwei  verschiedene  Zuchten  zerlegt 
werden  kann,  dafs  in  dem  einen  Fall  die  untere,  in  dem  anderen  Fall  die 
obere  Schicht  fortgepflanzt  wird. 

Zum  Schlufs  behandelt  Verf.  noch  die  Eiweifsfrage  bei  der  Gerste. 

Will. 

Claufsen  (436).  Trotzdem  die  Anwendung  von  HAKSENScher  Rein- 
kultnrhefe  sich  in  kontinentalen  Brauereien  universal  eingebürgert  hat  und 
anch  in  andere  Zweige  der  Alkoholindustrie,  wie  in  grofsen  Brennereien, 
Hefefabriken  und  Wein-  wie  Obstgärungen  Eingang  gefanden  hat,  konnte 
sie  in  der  englischen  Obergärbranerei  noch  nicht  festen  FuTs  fassen.  Die 
Isolierung  von  Obergärhefen  durch  Jöbqbnsbn,  die  nach  dessen  Angaben 
die  Gärung  bis  zum  Ende  durchzuführen  imstande  sind,  konnte  trotz  der 
wiederholten  Empfehlung  dieses  Autors  an  der  Situation  nichts  ändern.  Die 
Behauptung  Jökgbnsens,  dafs  Umstände  den  MiTserfolg  erklären,  die  mit 
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der  Hefe  in  keinem  direkten  Zasammenhang  stehen,  vermochte  die  abwar- 
tende Haltung  der  praküflchen  Brauer  auch  nicht  zu  ändern;  die  Verwend- 
ung von  Reinkultur  beeinflufste  die  Nachgärung  immer  in  ungttnstiger 
Weise.  Doch  bis  jetzt  wurde  nur  ein  Versuch  gemacht,  unter  den  wahren 
Saccharomyceten  eine  spezielle  Nachgärhefe  zu  finden. 

Der  Autor  hat  nun  entdeckt,  dafs  diese  Nachgärhefe  in  der  Tat  existiert, 
dafs  sie  aber  zu  den  nicht  sporenbildenden  Sprofspilzen  der  TorulaartengehOrt. 
Er  gibt  ihr  wegen  ihrer  fär  diese  Pilzklasse  ausnahmsweisen  praktischen 
Bedeutung  den  besonderen  Namen  „Brettanomyces^.  Da  die  Isolierung 
und  Vermehrungsmethode  dieses  Pilzes  bald  von  H.  Sghiömniho  beschrieben 
werden,  wird  hier  nur  ihrer  industriellen  Anwendung  Erwähnung  getan. 

Brettanomjces  rufen  in  mit  gewöhnlicher  Hefe  vergorener  Würze 
oder  im  Bier  langsame  Nachgärung  hervor.  Die  entwickelte  Kohlensäure 
wird  kräftig  zurückgehalten  und  bildet,  wenn  sie  durch  Schütteln  befreit 
wird,  einen  reichlichen,  lange  stehenden  Schaum.  Die  ziemlich  reichlich 
gebildete  Kohlensäure  wird  von  ätherischen  Substanzen  begleitet,  die  dem 
Geschmack  und  Geruch  englischen  Lagerbieres  stark  ähneln.  Die  Mitwirk- 
ung dieser  Brettanomyces,  die  wie  Saccharomyces  in  verschiQlenen  Varie- 
täten vorkommen,  ist  zur  Bereitung  eines  englischen  Lagerbieres  von  ge- 
wohnten  Eigenschaften  unbedingt  erforderlich.  Dies  wird  z.  B.  dadurch  be- 
wiesen, dafs  pasteurisiertes  Bier  mit  Brettanomyces  geimpft  nach  10  bis 
14  Tagen  bei  75-80®  F.  den  unverkennbaren  Charakter  des  englischen 
Bieres  annimmt.  Die  meisten  Untergärbiere  wie  auch  die  kontinentalen 
Obergärbiere  dagegen  nehmen  durch  den  EinfluTs  der  Brettanomyces  einen 
unreinen  Geschmack  an;  auch  mufs  das  mit  Brettanomyces  zu  versetzende 
Bier  schon  eine  gewisse  Grenze  der  Gärung  überschritten  haben.  Dänisches 
Obergärbier  mit  schwach  vergärenden  Hefen  bereitet,  nimmt  durch  diese 
Pilze  einen  unangenehmen  Geschmack  an,  wenn  auch  der  Geruch  des  eng- 
lischen Obergärbieres  hervortritt  Derselbe  schlechte  Einflufs  macht  sich 
bemerkbar,  wenn  man  die  Gärung  eines  englischen  Obergärbieres  vor  der 
Zeit  unterbricht  und  dann  Brettanomyces  zusetzt.  Ganz  im  Gegensatz  dazu 
kommt  man  zu  ausgezeichneten  Resultaten,  wenn  man  eine  geeignete  Rein- 
kultur zur  Vergärung  des  Bieres  anwendet  und  dann  nach  beendeter  Haupt- 
gärnng  eine  Reinkultur  von  Brettanomyces  zusetzt.  So  vergor  der  Autor 
z.B.  mit  englischer  Reinkulturobergärhefe  dänische  „Stout-Wflrze'',  fügte 
nach  2-3tägigem  Lagern  Brettanomyces  hinzu  und  füllte  auf  Flaschen. 
Nach  2-3  Wochen  bei  77  ^  F.  konnte  so  zubereitetes  Bier  nach  dem  Urteil 
von  Kennern  nicht  mehr  von  echtem  englischen  Stout  unterschieden  werden, 
während  ohne  Zusatz  bereitete  Parallelflaschen  keinen  englischen  Charakter 
zeigten.  Aus  diesen  Beobachtungen  wird  vom  Autor  nun  der  Schlufs  ge- 
zogen, dafs  Brettanomyces  zur  Darstellung  des  Bieres  vom  englischen  Typus 
unbedingt  erforderlich  sei. 
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Dadurch  erklären  sich  die  Mifserfolge  bei  Verwendung^  von  Rein- 
kulturen. Der  Erfolg  des  Brauens  von  englischem  Bier  hangt  daher  in  der 
bisherigen  Praxis  von  einer  spontanen  Infektion  ab.  Dafs  diese  in  Gestalt 
von  Brettanomyceten  nur  mitwirkt,  wenn  es  sich  um  Bier  handelt,  das  nicht 
bald  ausgeschenkt  wird,  ist  klar,  da  Brettanomyces  nur  die  Nachgärung  be- 
einflussen. Um  die  Gefahren  dieser  notwendigen  spontanen  Infektion  zu 
vermeiden,  empfiehlt  der  Autor  ein  kombiniertes  Verfahren,  bei  dem  das 
Bier  durch  HAKSEKSche  Reinkultur  vergoren  und  dann  mit  Brettanomyces- 
Eeinkultur  zur  Nachgärung  angestellt  wird.  Diese  können  bequem  in  Würze 
von  1,055  spez.  Gew.  bei  75-80  ®  F.  herangezüchtet  werden.  Die  wie  ünter- 
gärhefe  wachsenden  Brettanomyces  bilden  nach  einer  Woche  einen  Satz; 
ein  halbes  Liter  Würze  genügt  für  mindestens  5  Fafs  Bier.  Genaue  An- 
gaben über  die  ImpMenge  können  aber  nur  mit  Berücksichtigung  der 
lokalen  Verhältnisse  gemacht  werden. 

Zur  Bereitung  der  Brettanomycesknltur  muTs  von  einer  Zelle  ausge- 
gangen werden;  denn  es  gibt  verschiedene  Formen  dieser  Pilze,  die  ver- 
schieden stark  gären,  sich  verschieden  gut  absetzen  und  andere  ganz  ge- 
föhrliche  Formen,  darunter  einige,  die  einen  Kahm  bilden. 

In  einer  langen  Diskussion  wird  die  Wichtigkeit  der  Mitteilung  an- 
erkannt und  verschiedenen  Bedenken  gegen  sie  Ausdruck  verliehen. 
CiiAvssEN  glaubt,  dafs  Brettanomyces  auch  in  Gegenwart  wilder  Hefen 
wirken  würden.  Brettanomyces  verhielten  sich  anders  als  alle  andern  To- 
rulaarten;  keine  dieser  gebe  so  hohe  Säuremengen.  Die  Art  der  Säure  sei 
noch  nicht  festgestellt;  es  ist  nicht  Essigsäure.  Die  durch  Brettanomyces 
hervorgerufene  Gärung  sei  sehr  langsam;  doch  bilden  ein  paar  Formen  4 
bis  4,5  ®/o  Alkohol. 

W.  A.  Relkt  sendet  eine  Zuschrift,  in  der  er  der  Anschauung  Aus- 
druck gibt,  dafs  nur  leichte  englische  Biere  mit  Hefereinkultur  hergestellt 
werden  können.  Seine  Beobachtung,  dafs  dies  mit  schweren  Bieren  nicht 
geht,  bildet  eine  neue  Bestätigung  der  OLAUSENSchen  Behauptungen. 

H,  Pringsheim, 

Glaufsen  (438)  hat  eine  für  die  Herstellung  englischer  Biere  wich- 
tige Beobachtung  gemacht.  Die  Reinzucht  hat  bisher  in  der  englischen 
Brauindustrie  noch  nicht  Fufs  fassen  können.  Es  ist  die  allgemeine  An- 
schauung, dafs  die  Nachgärung  durch  eine  besondere  Hefe  hervorgerufen 
werde,  welche  von  der  bei  der  Hauptgärung  tätigen  verschieden  sei.  Ein 
positiver  Beweis  ist  niemals  geliefert  worden.  Verf.  ist  es  gelungen,  durch 
Versuche  darzutnn,  dafs  die  „sekundäre  Hefe"  wirklich  existiert,  dafs  sie 
aber  nicht  ein  Saccharomycet  ist,  sondern  eine  Torula,  welcher  Verf.  den 
Namen  Brettanomyces  beilegt.  Diese  Torula  ruft  eine  langsam  verlaufende 
Gärung  in  Würze  oder  in  mit  gewöhnlicher  Brauereihefe  vergorenem  Bier 
hervor.   Die  dabei  entwickelte  Kohlensäure  wird  sehr  fest  zurückgehalten 
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und  bildet  beim  Schütteln  einen  volnmlnösen  und  daaerbaften  Schanm. 
Während  der  Gftrong  bildet  sich  eine  yerhältnismäfsig  bedeatende  Säare- 
menge,  and  in  Verbindung  hiermit  treten  ätherische  Stoffe  auf,  deren  Ge- 
ruch und  Greschmack  jeden  Kenner  an  die  gelagerten  englischen  Biere  er- 
innern wird.  Brettanomyces  tritt  ebenso  wie  Saccharomjces  mit  einer  gan- 
zen Reihe  von  Varietäten  auf.  Sie  sind  es,  welche  die  Nachgärung  in  den 
gelagerten  englischen  Biersorten  hervorrufen  und  welche  eine  notwendige 
Bedingung  sind,  nicht  nur  fKr  die  Erreichung  des  richtigen  Eohlensäure- 
gehaltes^  sondern  auch  fOr  die  Bildung  des  eigenartigen  und  feinen  Aromas, 
welches  diese  Biersorten  auszeichnet  und  in  hohem  MaTse  deren  Wert  be- 
dingt 

Brettanomyces  tritt  als  eine  allgemein  verbreitete  Infektion  in  den 
englischen  Brauereien  auf.  WiU. 

Glaufsen  (437)  hat  sich  ein  Verfahren  zur  Herstellung  von  englischen 
Bieren  unter  Anwendung  einer  Gruppe  von  Sprofspilzen,  welche  er  als 
Brettanomyces  bezeichnet,  patentieren  lassen.  Die  Versuche,  Beinhefe  in 
englischen  Brauereien  einzuführen,  waren  bisher  alle  erfolglos.  Man  war 
vielfach  geneigt,  den  Grund  darin  zu  suchen,  dafs  für  die  Nachgärung  eine 
sogenannte  sekundäre  Hefe  notwendig  sei,  die  unter  den  Saccharomyceten 
gesucht  wurde.  Die  vorliegende  Erfindung  beruht  auf  der  Erkenntnis,  dafs 
das  die  englischen  Biere  kennzeichnende  feine  und  eigentümliche  Aroma, 
sowie  ihr  ganzer  eigenartiger  Charakter  in  erster  Reihe  nicht  der  angewen- 
deten Hefe  (Saccharomyces)  oder  den  benutzten  Rohstoffen  zuzuschreiben 
sind,  sondern  einer  besonderen  Gruppe  von  Mikroorganismen,  welche  bis- 
lang nicht  isoliert  oder  beschrieben  worden  sind  und  zur  Gattung  Torula 
gehören.  Sie  bilden  alle  ätherische  Stoffe,  deren  Geruch  und  Geschmack  an 
englische  Biere  erinnert.  Dieser  ist  so  hervortretend,  dafs  selbst  gewisse 
untergärige  Biere  ein  unverkennbar  englisches  Gepräge  annehmen,  wenn 
man  Brettanomyces  sich  darin  entwickeln  läiBt.  Das  vorliegende  Verfahren 
bezweckt  die  praktische  Ausnützung  dieser  Beobachtungen  durch  Anwen- 
dung von  Kulturen  dieser  Brettanomycesarten,  um  das  gewünschte  Aroma 
und  den  gewünschten  Kohlensäuregehalt  in  den  nach  englischem  Vorbild 
hergestellten  Bieren  hervorzubringen.  Eine  AusfOhrungsform  desVerfahrens 
besteht  darin,  daüs  eine  Kultur  der  Brettanomyceten  in  Mischung  mit  ge- 
wöhnlicher Hefe  (Saccharomyces  cerevisiae)  zwecks  Vergärung  der  Bier- 
würze benutzt  wird.  Femer  kann  dem  vergorenen  Bier  in  irgendwelchem 
Zeitpunkt  der  Lagerung  eine  oder  mehrere  Kulturen  der  Brettanomyceten 
zugesetzt  werden.  Das  Bier  kann  bei  Beendigung  der  Haaptgärung  oder 
später,  und  nachdem  es  filtriert  ist,  pasteurisiert  werden,  worauf  eine  oder 
mehrere  Kulturen  von  Brettanomyces  zugesetzt  werden.  Will. 

Seyffert  (599)  teilt  im  Anschlnfs  an  die  Mitteilungen  von  Hjblte 
Claubsbn  über  ein  Verfahren  zur  Herstellung  englischer  gelagerter  Bier- 
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Sorten  durch  Zusatz  ^er  zur  Nachg^ämng  bestimmten  reingezttchteten 
Tomla  (Brettanom  jces)  seine  eigenen  Erfahrungen  mit.  Echter  englischer 
Porter  enthielt  stets  neben  wenigen  grofsen  rnnden,  anscheinend  normalen, 
aber  meist  abgestorbenen  Oberhefezellen  hOchst  sonderbare  Hefeformen 
nnd  auch  Bakterien  in  solcher  Menge,  dafs  jedes  andere  Bier  davon  unbe- 
dingt verdorben  wäre.  Durch  Zusatz  geringer  Mengen  von  diesem  Fafs- 
gel&ger  zu  einem  Porterbier  stellte  sich  der  vorher  vermifste  pikante  „eng- 
lische" Geschmack  ein.  Diese  Erscheinung  konnte  zwei  Erklärungen 
finden:  entweder  war  der  Porter  durch  das  FalBgeläger  nur  „parfümiert" 
worden,  oder  aber  die  eingesäten  Gämngsorganismen  hatten  den  typischen 
Geschmack  während  der  Nachgärung  erzeugt.  Letzteres  schien  das  Wahr- 
scheinlichere und  wurde  daher,  wie  es  auch  Claussen  später  gemacht  hat, 
aus  einem  englischen  Porterfafsgeläger  eine  ganze  Reihe  von  Beinkulturen 
der  verschiedenen  typischen  Hefeformen  ausgeführt.  Diese,  reinem  jungen 
Porter  zur  Nachgärung  zugesetzt,  beeinfluTsten  fast  alle  den  Geschmack 
sehr  bedeutend  und  zwar  durchweg  im  Sinne  einer  Annäherung  an  das 
Original.  Darunter  zeichnete  sich  eine  gröfsere  Torula  aus.  Noch  inter- 
essanter erschien  eine  Heferasse  von  vorwiegend  kurzer  Eeulenform  mit 
Ecken  am  dickeren  Ende  und  schräg  seitwärts  treibenden  Sprossen.  Geruch 
und  Geschmack  des  Porters  wurden  in  auffallender  Weise  verändert  nnd 
kamen  dem  „englischen"  recht  nahe.  Die  Hefe  verlor  jedoch  nach  und 
nach  die  Fähigkeit,  den  typischen  englischen  Geschmack  zu  erzeugen. 
Den  besten  Erfolg  erzielte  Verf.  schliefslich  doch  nur  mit  echtem  Porter- 
geläger,  jedoch  schwindet  der  so  sehr  geschätzte  „englische"  Geschmack 
allmählich  immer  mehr,  wenn  man  nicht  für  frisches  englisches  Geläger 
sorgt.  Will, 

Braun  (424)  hat  Reinzuchten  von  Bierhefe  aus  Fafsgeläger  herge- 
stellt. Die  Vorschrift  von  Hansen,  zur  Beinzucht  von  Bierhefe  die  Proben 
dem  Bier  am  Anfang  der  Hauptgärung  zu  entnehmen,  ist  von  verschiedenen 
Gesichtspunkten  aus  wohlbegründet  und  hat  sich  in  ungezählten  Fällen 
bewährt.  Als  daher  aus  unbekannten  Gründen  der  Auftrag  erteilt  wurde, 
ans  Fafsgeläger  eine  Reinzucht  herzustellen,  drängten  sich  eine  Reihe  von 
Bedenken  auf.  Das  Fafsgeläger  besteht,  abgesehen  von  verschiedenen  Bei- 
mengungen, in  der  Regel  aus  geschwächten,  in  mehr  oder  minder  vorge- 
schrittenem Hungerzustand  befindlichen  Bierhefezellen.  Wenn  auch  die 
auf  lOproz.  Würzegelatine  hergestellten  Reinkulturen  zunächst  keine  Er- 
scheinung zeigten,  welche  die  gehegten  Bedenken  gerechtfertigt  erscheinen 
liefsen,  so  ergab  die  Kostprobe  gleichmäfsig  in  allen  Fällen  einen  unange- 
nehmen, kratzenden,  scharfen  und  bitteren  Geschmack^  der  sich  auch  später 
bei  der  Vermehrung  im  Propagierungsapparat  nicht  verlor.  Nach  Ein- 
führung der  Hefe  in  den  Brauereibetrieb  besserte  sich  zwar  der  Geschmack 
der  Hefe,  den  die  Hefe  wohl  zum  gröfsten  Teil  erst  während  ihres  Aufent- 
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haltes  im  Lagerfals  angenommen  hatte,  jedoch  war  die  Vermehmng  der 
Hefe  eine  angenügende.  Mochte  letztere  noch  eine  weitere  unangenehme 
Eigenschaft  der  Hefe  gewesen  sein,  so  war  jedenfalls  schon  der  längere 
Zeit  hindorch  auftretende  nnangenehme  Geschmack  Ursache  genug,  um 
von  dem  Grundsatz  nicht  abzuweichen,  nur  kräftige,  unter  den  günstigsten 
Vegetationsbedingungen  herangewachsene  Zellen  zur  Reinkultur  zu  ver- 
wenden. Will. 

Bergsten  (414)  berichtet  im  Anschlufs  an  den  Vorschlag  von  Lindneb^ 
bei  der  Hefenanal jse  durch  Austrocknen  die  normale  Hefe  in  der  Stellhefe 
zum  Absterben  zu  bringen,  um  die  wilde  Hefe  nachweisen  zu  können,  über 
einen  Versuch,  den  er  zu  diesem  Zweck  mit  Chlorcalciam  gemacht  hat. 
Von  der  zu  untersuchenden  Stellhefe  wurde  1  g  auf  den  Boden  einer  ste- 
rilen PxTBi-Schale  ausgebreitet,  steriles  Chlorcalciam  in  Pulverform  darüber 
gestreut,  die  Masse  mit  einem  flambierten  Pistill  sorgfältig  durchgerieben 
und  dann  nochmals  mit  einer  Schichte  Ghlorcalcium  bedeckt.  Nach  einiger 
Zeit  wurde  die  Chlorcalciummasse  in  100  ccm  sterilen  Wassers  aufgelöst. 
1  ccm  wurde  auf  das  lOfache  mit  steriler  Würze  verdtLnnt  Von  1  ccm 
wurden  Tropfenkulturen  nach  Lindnbb  angefertigt;  auch  Gelatineplatten- 
kulturen können  angelegt  werden.  Je  nach  der  Zeit  der  Einwirkung  zeigten 
die  verschiedenen  Organismen  ungleichen  Widerstand  gegen  das  Ghlor- 
calcium. Die  Zeit  von  einer  halben  Stande  reicht  aus,  um  die  normale  Hefe 
gänzlich  zum  Absterben  zu  bringen,  ohne  die  wilde  Hefe  zu  scliädigen.  Die 
Bakterien  hatten  ebensowenig  wie  die  Kulturhefe  die  Chlorcalciumbehand- 
lung  überstanden.  Nach  der  Anzahl  der  entwickelten  Kolonien  kann  unter 
Berücksichtigung  der  Verdünnung  das  Verhältnis  der  vrilden  Hefe  zu  der 
normalen  berechnet  werden. 

LiNDNBB  weist  in  einer  Anmerkung  zu  diesem  Vorschlag  darauf  hin, 
dafs  man  sich  hüten  müsse,  für  jede  Hefenanalyse  dasselbe  Schema  anzu- 
wenden. In  Betrieben,  die  mit  bestimmten  Hefen  arbeiten,  mufs  man,  wie 
es  Bbbostbn  getan,  jür  jede  derselben  zu  ermitteln  sachen,  nach  wie 
langer  Einwirkung  das  Clilorcalcium  die  Knltarhefezellen  zum  Absterben 
bringt.  Die  nach  der  Behandlung  übrige  Zahl  der  wilden  Hefen  entspricht 
sicher  nicht  der  anfangs  vorhanden  gewesenen  Zahl  ihrer  Zellen.  Der 
Analyse  kommt  daher  in  erster  Linie  ein  orientierender  Charakter  zu.  Will. 

Ghapman  (431).  Nach  einer  historischen  Einleitung,  in  der  der 
Autor  der  Verdienste  Pastbubs  und  Hansens  um  die  Brauerei  gedenkt, 
macht  er  wieder  darauf  aufmerksam,  dafs  man  die  wilden  von  den  Kultur- 
hefen durch  ihre  schnellere  Sporenbildang  bei  niederer  Temperatur  unter- 
scheiden kann.  Torulaarten,  die  bekanntermafsen  keine  endogenen  Sporen 
bilden  und  mit  ein  oder  zwei  Ausnahmen  weder  Maltose  vergären  noch 
Invertase  absondern,  tinden  sich  häufig  in  der  Würze.  Sie  geben  im  Bier 
jedoch  nicht  denselben  Aulais  zur  Trübung  wie  in  der  Weinbereitung. 
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Mikroorganismen  sind  in  der  Luft,  von  wo  die  wilde  Hefe  in  die 
Brauerei  kommt,  verschieden  verteilt;  es  treten  gewissermafsen  „Wolken *' 
auf.  Da  alle  ihren  Bnheplatz  im  Boden  haben,  hängt  ihre  Menge  in  der 
Lnft  sehr  von  den  Witterungsbedingungen  ab,  so  dafs  sich  ihre  Zahl  von 
Jnli  bis  Anfang  September  gewöhnlich  vermehrt  und  im  Herbst  die  Infek- 
tionsgefahr am  gröfsten  ist.  Da  die  wilden  Hefen  sich  anf  Frflchten  ver- 
mehren, ist  die  Gefahr  in  der  Nähe  von  Obstgärten  am  gröfsten.  Lnftinfek- 
tion  ist  in  den  Gärbottichen  weniger  wahrscheinlich  als  anf  dem  Etthlschiff; 
doch  soUte  auch  hier  die  Temperatur  so  hoch  sein,  dafs  hineinfallende  Zellen 
ihre  Vitalität  verlieren.  Versuche,  in  denen  mit  wilder  Hefe  geimpfte 
sterile  Würzen  zehn  Minuten  lang  auf  150^  F.  und  130^  F.  erhitzt 
wurden,  zeigten  nach  Ausstrich  auf  Würzegelatine  und  36  stündiger  Inku- 
bation für  die  höhere  Temperatur  kein,  für  die  niedere  geschwächtes 
Wachstum  von  Sacch.  pastorianus  I.,  Sacch.  ellipsoideus  11.  und  Sacch. 
Marxianus.  Für  die  Versuche  wurde  aufserdem  noch  Sacch.  anomalus  und 
apiculatus  verwandt.  Die  Kühler -Temperatur  soll  daher  nicht  unter 
143^  F.  fallen.  Aufserdem  sollte  der  Eühlraum  möglichst  in  den  ober- 
sten Stockwerken  gelegen  sein;  die  Kühler  sollten  durch  Verschlage  ge- 
schlossen, mit  Zuführung  filtrierter  Luft  versehen  sein.  Wenn  das  nicht 
angängig  ist,  tut  man  gut  daran  die  Fenster  mit  feiner  Leinewand,  die  auf 
Rahmen  gespannt  wird,  zu  bedecken,  die  dann  während  des  Kühlens  mit 
Wasser  öder  Salicylsäurelösung  anzufeuchten  sind. 

Die  Infektion  durch  die  Luft  tritt  verhältnismäfsig  selten  und  spo- 
radisch auf  und  verschwindet  dann  meist  wieder  ebenso  schneU.  Viel  ge- 
fahrvoller ist  die  durch  unreine  Oberflächen,  wie  durch  „Nester^,  die  sich 
an  weichen  Holzteilen  der  Maischbottiche,  an  Balken  usw.  ansammeln. 
Der  Autor  erwähnt  zwei  Fälle  in  Ale -Brauereien  Englands,  in  denen  es 
ihm  gelang  den  bittem  Geschmack  auf  Sacch.  pastorianus  zurückzuführen. 
Durch  Abkratzen  und  Behandeln  der  Bottiche  mit  Calciumsulfit  während 
mehrerer  Tage  und  Waschen  der  Würzerohre  mit  kaustischem  Alkali 
wurden  bessere  Bedingungen  hergestellt.  Da  es  darauf  ankam  die  Anstell- 
hefe nicht  zu  wechseln  und  die  wilde  Hefe  besonders  am  Ende  der  Hanpt- 
gärung  auftrat,  wurden  nur  die  ersten  Partien  der  Hefe  aufgehoben  und 
wieder  verwandt  Die  älteren  wurden  sorgfältig  zerstört. 

Die  Infektion  durch  wilde  Hefe  ist  viel  häufiger  als  man  für  gewöhn- 
lich annimmt.  Wenn  auch  nicht  geleugnet  werden  soll,  dafs  Bier  aus  ge- 
schwächten Cerevisiae-Zellen  den  bittem  Geschmack,  „yeastbite^  genannt, 
ausziehen  kann,  so  wird  er  doch  viel  häufiger  auf  die  Entwicklung  von 
Pastorianusarten  zurückzuführen  sein.  Die  Hauptgefahr  liegt  in  der  In- 
fektion vor  der  Hauptgärung,  doch  ist  besonders  Hefetrübung  im  Bier 
häufig  anf  Verunreinigung  nach  dem  Hopfen  zurückzuführen.  Die  Fähig- 
keit solcher  Hefe  zu  schweben  ist  so  grols,  dafs  sie  manchmal  durch  frak- 
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tioniertes  AnüMshwemmen  in  genügendem  Uafse  beseitigt  werden  kann. 
Interessant  ist,  dafs  Hefemischongen  sich  in  derselben  Braaerei  jahrelang 
konstant  erhalten  können,  während  beim  Wechsel  der  Braaerei  die  eine 
Hefe  bald  über  die  andere  triumphiert.  Die  Tatsache,  dafs  in  kontinen- 
talen Braaereien  wilde  Hefeveronreinigang  viel  häufiger  ist  als  in  Eng- 
land, wird  z.  T.  dadurch  erklärt,  dafs  die  wilde  Hefe  bei  der  niedrigen 
Temperatur  der  Untergärung  des  Kontinents  bessere  Entwicklungs- 
bedingungen findet  als  bei  der  höheren  Temperatur  der  Obergäning  in 
England.  Dazu  kommt  noch  die  längere  Gärperiode.  So  wurde  z.  B.  ge- 
zeigt, dafs  die  Vermehrungsintensität  der  Frohberg-Hefe  bei  25^  gröiser 
ist  als  die  von  Sacch.  pastorianus  III.,  dafs  sich  das  Verhältnis  bei  6^  aber 
umkehrt. 

Trotzdem  nach  HiiKSEN  Sacch.  apiculatus  nur  im  Sommer  auf  der 
Oberfläche  beschädigter  Früchte  lebt  und  im  Boden  überwintert,  fand  der 
Autor  gerade  diese  Form  mehrmals  im  Dezember  und  Januar  in  reich- 
licher Entwicklung  in  den  Kühlern  einer  Londoner  Brauerei.  Bis  August 
stellte  sich  dann  keine  neue  Infektion  ein,  und  dann  fanden  sich  auch 
andere  wilde  Hefen  vor.  Trotzdem  das  Bier  durch  das  Vorhandensein 
dieser  Maltose  nicht  vergärenden  Form  unbeeinflufst  war,  will  der  Autor 
auf  ihr  winterliches  Vorkommen  in  einer  Brauerei,  das  noch  nie  beobachtet 
wurde,  hindeuten. 

In  der  Diskussion  wird  noch  hervorgehoben,  dafs  auch  Insekten  als 
die  Infektionsträger  für  wilde  Hefe  in  Betracht  kommen.  Dr.  Schidbowitz 
erwähnt  einen  Fall,  in  dem  nach  Ausschlufs  wilder  Hefen  durch  Über- 
decken der  Kühler  das  Bier  einen  gewünschten  ihm  sonst  anhaftenden 
Geschmack  verlor.  Es  handelte  sich  um  eine  Brauerei  in  der  Nähe  V09 
Obstgärten.  H.  Pringsheim, 

Kastner  (504)  bestätigt,  dafs  mit  der  obergärigen  Reinhefe  im  all- 
gemeinen gute  Erfahrungen  gemacht  wurden.  Wenn  die  Beinhefe  wieder- 
holt in  12-14proz.  Würze  bei  18-200  B.  drei  bis  viermal  unter  Erhöhung 
des  Würzeqnantums  vermehrt  wird,  arbeitet  sie  zur  vollen  Zufriedenheit. 
Das  Herführungsverfahren  von  Schönfeld  leistet  das  gleiche.  Wenn  das 
Anstellquantum  nicht  unter  1  1  pro  5  hl  Würze  beträgt,  so  ist  die  An- 
gärung  normal  und  nach  einer  schönen  Kräusenbildung  zeigt  sich  eine  schöne 
Hefendecke,  die  vielleicht  nicht  so  konstant  wie  früher  ist.  Die  Fafsgärung 
besitzt  nicht  mehr  den  in  hohen  Bogen  hervorquellenden  Hefentrieb  und 
ein  so  grofses  Satzquantum  als  früher.  Der  Bruch  im  Schaugläschen  ist 
zuerst  staubig,  wird  jedoch  von  Sud  zu  Sud  besser,  bis  er  schliefslich  ein 
typisches  Bild  gibt.  Die  Vergärung  ist  niedrig ;  sie  beträgt  84-40%.  Die 
Klärung  geht  schnell  vor  sich.  Die  Biere  schmecken  rein  und  mild,  sind 
auch  vollmundig  und  erweisen  sich  als  haltbar.  In  der  sich  anschliefsenden 
Diskussion  wurden  von  verschiedener  Seite  die  guten  Erfahrungen  sowohl 
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im  eigenen  als  aach  in  anderen  Betrieben,  welche  Nachzucht  von  der  Rein- 
hefe bezogen  hatten,  best&tigt.  WilL 

Watson  (607)  beklagt,  dafs  in  England  nnr  in  wenigen  Brauereien 
eine  Eontrolle  der  Anstellhefe  ansgettbt  wird,  so  dafs  Hefetr&bnng,  Schäumen 
und  hoher  Säuregehalt  des  Bieres  die  häufige  Folge  sind. 

Da  eine  genaue  dauernde  Hefeanalyse  schwer  möglich  ist,  empfiehlt 
der  Verf.  häufige  mikroskopische  Untersuchung.  Die  Hefe  soll  frischen,  an- 
genehmen Geruch  besitzen  und  geschmacklos  sein.  Sie  soll  gelblich  sein, 
da  dunklere  Farbe  auf  Hopfenharz-  oder  Earamelniederschlag  hindeutet. 
Schleimige  Bescha£fenheit  der  Hefe  darf  nicht  auf  Zersetzung,  sondern 
höchstens  auf  Mischung  mit  Bier  beruhen.  Am  besten  ist  käsige  Hefe,  die 
sich  nicht  zu  sehr  im  Bier  verteilt. 

Bei  mikroskopischer  Prfifiing  soll  die  Hefe  von  gleichförmiger  Gröfse, 
voll  und  mit  scharfem  Umrifs,  rund  oder  schwachoval  befunden  werden. 
Lange,  wurstförmige  Zellen  deuten  auf  wilde  Hefe  hin.  Doch  kann  in 
dieser  Beziehung  nur  die  Sporenbildung  genaue  Auskunft  geben. 

Das  Protoplasma  gesunder  Hefe  ist  durchscheinend  und  homogen; 
körniges  Plasma,  grofse  Vakuolen  und  dicke  Zellwände  verbürgen  Schwäch- 
ung und  Degeneration  der  Hefe.  Tote  Zellen,  die  sich  durch  Zusatz  von 
Methylenblau  flürben,  sollen  nur  in  geringer  Zahl  vorhanden  sein. 

Wirklich  reine  Hefe  ist  selten.  Die  Bakterien  werden  durch  Zusatz 
von  ganz  verdftnnter  Natronlauge,  die  gummiartiges  Material  auflöst,  besser 
sichtbar.  Drei  bis  vier  Bakterienindividuen,  die  besonders  hervortreten, 
wenn  sich  die  schwerere  Hefe  abgesetzt  hat,  sind  beim  Durchsuchen  einer 
ganzen  Deckglasbreite  noch  zulässig. 

WUde  Hefe  wird  durch  die  SporenbUdung  bei  10-11  ®  C.  (nach  Bab- 
KEB,  Spore  formation  among  the  Saccharomyces,  Joum.  of  the  Institute  of 
Brewing  VIII.)  am  besten  aus  Proben,  die  am  Ende  der  Hauptgärung  ent- 
nommen wurden,  nachgewiesen.  Wenn  bis  zum  10.  Tage  keine  Sporen- 
bildnng  eintritt,  ist  wilde  Hefe  nur  in  ungeföhrlicher  Menge  vorhanden. 

H.  Pringsheim, 

SehifTerer  (584)  hat  schon  Mher  durch  den  Gärversuch  den  Einflufs 
des  Malzes  auf  die  Zusammensetzung  des  Extraktes  und  damit  auf  den  End- 
vergärungsgrad  zu  bestimmen  versucht  Nach  zahlreichen  Versuchen  wird 
jetzt  der  Gärversuch  in  folgender  Weise  ausgeführt.  Die  Würzen  der  bei 
der  Malzanalyse  in  doppelter  Form  zur  Ausführung  gelangenden  Maisch- 
versuche werden  vereinigt,  soweit  sie  nicht  zur  Bestimmung  der  Extrakt- 
ausbeute und  der  Farbentiefe  Verwendung  gefunden  haben.  Die  Gesamt- 
würze wird  in  einem  Eblbnmeyeb- Kolben  schnell  zum  Kochen  gebracht 
und  kurz  aufgekocht.  Nach  dem  Abkühlen  wird  in  der  auf  genau  17,5^0. 
eingestellten  Flüssigkeit  die  Saccharometeranzeige  mittels  eines  kleinen 
in  '/lo  g^cteilten  und  mit  Hilfe  des  Pyknometers  kontrollierten  Saccharo- 
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mrtwni  cAataL  Be  wcrim  soduui  drei  gut  gereinigte  und  abaolut  trockene 
weiTse  Bierflaschen  (34/36  cütr.),  welche  einen  mit  neuen  Gummiflcheiben 
versehenen  Bügelverschlofs  tragen,  mit  je  einem  Drittel  der  Gesamtwürze 
gefüllt,  verschlossen  und  im  Sterilisienmgsschrank  ^/^  Stande  bei  55-58^  C. 
gehalten.  Nach  dem  Abkühlen  werden  zwei  von  ihnen  mit  je  1  g  von  im 
Laboratoriom  geprefster  Betriebs -Beinznchthefe  beschickt,  mit  einem 
sterilen  Wattebausch  verschlossen  und  zu  25®  C.  gestellt.  Die  dritte  Flasche 
dient  zur  Kontrolle  dafür,  ob  die  Sterilisation  eine  genügende  war  und 
hauptsächlich,  ob  dui*ch  diese  die  Saccharometeranzeige  der  zurGfirung 
angestellten  Würze  verändert  wurde.  Von  den  beiden  zur  Gärung  ange- 
stellten Flaschen  wird  die  eine  nach  72  Stunden  dem  Thermostaten  ent- 
nommen uud  ihr  Inhalt  nach  Eutkohlensäuerung  und  Filtration  bei  17,5^0. 
gespindelt.  Nach  weiteren  24  Stunden  erfolgt  dieselbe  Operation  mit 
dem  Inhalte  der  zweiten  Flasche.  Da  nach  Ablauf  dieser  Zeit  die  Endver- 
gärung erreicht  ist,  erübrigt  es  sich,  die  Saccharometeranzeige  der  Flüssig- 
keit nach  weiteren  24  Stunden  noch  einmal  festzustellen. 

Die  Analysenresultate  ergeben  praktisch  brauchbare  und  teilweise 
überraschend  genaue  Resultate.  Will. 

Windisch  (624)  empfiehlt,  um  Fehlerquellen  bei  der  Bestimmung  des 
Endvergärungsgrades  zu  vermeiden,  die  Gärtemperatur  bei  etwa  20®  C.  zu 
wählen.  Bei  reichlicher  Hefegabe  und  öfterem  Bewegen  der  Gärflüssigkeit 
wird  man  bei  dieser  Temperatur  auch  in  3-4  Tagen  zum  Ziele  kommen. 

Wiü. 

Wichmanii  (613)  führt  aus,  dafs  seit  dem  Verlassen  der  Obergärung 
sich  nur  wenige  bedeutende,  tiefer  eingreifende  Neuerungen  in  dem  Gär- 
verfahren finden.  Das  wichtigste  Moment  der  modernen  Gärführung  ist  die 
zielbewulste  Eeinlichkeit.  Das  Desinfizieren  bildet  heute  einen  unerläfs- 
lichen  Teil  der  Gärkellerarbeit.  Verf.  macht  besonders  auf  die  Wechsel- 
wirkung von  Mittel  und  Material  aufmerksam. 

Die  Beinzuchtanlage  hat  als  wesentliches  Glied  des  Gärkellerbetriebes 
zu  funktionieren,  daher  ist  die  Apparatgärung  so  zu  führen,  wie  dies  für 
die  Bottichgärung  am  besten  pafst.  Nur  dann,  wenn  die  Reinhefever- 
mehrung gleichzeitig  als  Gärverfahren  behandelt  wird,  kann  grofser  Erfolg 
verbürgt  werdeu. 

Dblbbügk  stellte  in  einem  gewissen  Gegensatz  zu  der  Einzellzucht 
das  System  der  natürlichen  Reinzucht  auf.  Wird  die  Gärung  nach  deren 
Gesetzen  geführt,  um  die  Hefenrassen  zu  ti*ennen,  so  arbeitet  man  mit 
natürlicher  Hefenreinzucht  nach  dem  Satz-  oder  Triebverfahren.  Als  Be- 
mühung, reine  Hefe  zu  erhalten,  kanu  auch  der  Gebrauch  von  Anstell- 
bottichen betrachtet  werden.  Von  demselben  Gesichtspunkt  aus  ist  die 
warme  Gärführung  zu  erwähnen.  Durch  warme  Gärfnhrung  kann  man 
reinere  Gärungen  erzielen.   Von  Amerika  kam  die  Vakuumgärnng.   Verf. 
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bespricht  die  NATHANSche  Bierbereitung.  Zum  Schlafs  weifst  er  auf  die 
Bestrebungen  hin,  welche  einenErsatz  fUr  die  hölzernen O&rbottiche  bringen 
wollen.  So  verwendet  Wbbbb  achteckige  Bottiche  aas  Drahtglastafeln,  die 
in  ein  Eisengerftst  festgefügt  sind.  Sie  worden  bisher  in  Oröfsen  bis  zu 
50  hl  und  noch  mehr  hergestellt  WüL 

Nach  Kleinke  (505)  kann  der  Vergärungsgrad  durch  Anwendung 
des  Springmaischverfahrens  unter  Wahl  zweckentsprechender  Maischtempe- 
rataren geregelt  werden.  Als  Einmaischtemperaturen  sind  solche  zu  wählen, 
bei  denen  eine  Verzuckerung  der  anverkleisterten  Malzst&rke  noch  nicht 
eintritt.  Eine  sehr  niedrige  Vergärung  wird  erzielt  durch  Springenlassen 
der  Maische  in  Temperaturen  von  über  60^  E.  Höhere  Vergärungen  sind 
dadurch  anzustreben,  dafs  ein  Teil  der  Maische  bei  niedrigen  Temperaturen 
verzuckert  wird,  wobei  auf  Bildung  einer  gewissen  Menge  leicht  vergär- 
baren Zuckers  hinzuarbeiten  ist.  Für  diese  sind  die  jeweils  herrschenden 
Umstände  mailsgebend,  doch  empfiehlt  es  sich,  sie  lieber  zu  grols  als  zu 
klein  zu  wählen.  Biere,  welche  nur  verschwindend  kleine  Mengen  leicht 
vergärbaren  Zuckers  enthalten,  sollten  warm  vergoren  und  frfihzeitig  her- 
untergekühlt werden.  Dies  dürfte  nur  bei  Herstellung  von  aufserordentlich 
alkoholarmen  Bieren  zutreffen.  Es  sollte  jedoch  in  Erwägung  gezogen 
werden,  ob  es  sich  nicht  mehr  empfiehlt  die  Stammwürze  etwas  herabzu- 
setzen, dafür  aber  unter  Vorsehung  einer  etwas  gröfseren  Menge  leicht  ver- 
gärbaren Zuckers  den  Vergärungsgrad  etwas  zu  erhöhen  und  dann  niedrigere 
Gärtemperaturen  zu  wählen.  Ein  zweiter  Abschnitt  bringt  praktische  Be- 
obachtungen und  Erwägungen.  Der  dritte  behandelt  die  Anforderungen, 
welche  an  das  Malz  zu  stellen  sind.  Verf.  steht  im  allgemeinen  auf  dem 
Standpunkt,  dafs  für  Springmaischzwecke  ein  Malz  mit  kurzem  Blattkeim 
am  zweckmäfsigsten  und  deshalb  notwendig,  zum  mindesten  aber  wünschens- 
wert ist.  WÜL 

Bonek  (420)  teilt  mit,  dafs  er  bei  Verwendung  von  frischem,  kalt- 
gemälztem Malz  mit  kurzem  Blattkeim  (^/^  der  Komlänge)  durch  das 
Springmaischverfahren  bei  untergärigem  Bier  nicht  nur  denEndvergärungs- 
grad  herunterdrücken  konnte,  sondern  auch  vollmundige  Biere  erhielt.  Die 
nach  dem  Springmaischverfahren  hergestellten  Biere  klärten  sich  zwar  im 
Keller  etwas  schwerer,  unter  Druck  wurden  sie  jedoch  blitzfein.  Auch  bei 
der  Herstellung  von  Würzen  für  obergärige  Biere  wurden  gute  Ergebnisse 
erzielt.  WüL 

Windiseh  (ö25)  präzisiert  nochmals  das  Wesen ,  die  Zwecke  und 
Ziele  des  Springmaischverfahrens:  es  ist  ein  Verfahren  zur  Eegulierung 
des  Vergärungsgrades.  Zur  Erreichung  von  Haltbarkeit  ist  es  notwendig 
niedervergorene  Biere  zu  erzeugen.  Unsere  meisten  hellen  Würzen  be- 
sitzen einen  zu  hohen,  absoluten  Endvergärungsgrad.  Hier  soll  die  Eegu- 
lierung mittels  des  Springmaischverfahrens  eingreifen:  es  soll  ermöglichen, 
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den  Endvergftningsgrad,  d.  h.  den  Oehalt  einer  Würze  an  verg^rbaren 
Stoffen  in  einer  gewünschten  Höhe  festzolegen.  AuDserdem  gibt  die  Kenntnis 
des  Endvergämngsgrades  und  dieTatsache,  dafs  dieser  nicht  zn  hoch  liegt, 
eine  besondere  Bewegungsfreiheit  beim  Arbeiten  im  Qftr-  nnd  Lagerkeller. 
Man  ist  in  der  Lage  das  Bier  nach  dem  Saccharometer  am  fassen. 

Verf.  wendet  sich  schliefslich  gegen  Fbbitbagh,  der  das  Springmaisch- 
verfahren  zom  Prinzip  des  Enrzmaischverfahrens  bringt.  Will. 

Prior  (569)  bespricht  znnächst  die  Gründe,  welche  Veranlassung 
waren,  teils  schon  früher  bekannte  und  wieder  verlassene  Maischverfohren 
an  Stelle  des  Dickmaischverfahrens  vorzuschlagen  und  in  die  Brauerei  ein- 
zuführen. Sie  bestehen  im  wesentlichen  darin,  dafs  man  das  Dickmaisch- 
verfahren für  zu  umständlich,  zeitraubend  und  des  nicht  unerheblichen 
Kohlen-  bezw.  Dampfverbrauches  halber  für  zu  kostspielig  hält.  Auch 
will  man  mit  einzelnen  der  vorgeschlagenen  neueren  Maischverfahren  hühere 
Ausbeuten  erhalten,  mit  anderen  den  Vergärungsgrad  regulieren.  Ausführ- 
lich werden  sodann  erörtert:  Das  Kurzmaischverfahren  von  Windibch,  das 
Sudverfahren  von  Schmitz,  das  Springmaischverfahren  von  Windisch. 

Beim  Kurzmaischverfahren  wird  so  dick  eingemaischt,  dafs  die  Vorder- 
würze mit  etwa  20  ^/^  B  abläuft,  ünerläfsliche  Bedingung  des  Gelingens 
ist  Verwendung  eines  vorzüglichen  Malzes.  Beim  Sudverfahren  von  Schmitz 
maischt  man  sehr  dick  in  Wasser  von  35^11.  ein,  worauf  man  der  warmen 
Maische  eine  pro  Zentner  Malz  vorgeschriebene  Menge  Würze  entnimmt, 
welche  später  zur  Nachverzuckerung  in  der  Pfanne  Verwendung  findet. 
Die  Treber  werden  dreimal  mit  kochendem  Wasser  ausgelaugt.  Der  Haupt- 
zweck des  ScHMiTzschen  Verfahrens  besteht  in  der  Höhe  der  Ausbeute. 
Das  Wnn)iscHsche  Springmaischeverfahren  bezweckt  die  Regulierung  des 
Vergärungsgrades,  indem  die  günstigsten  Verzuckerungstemperaturen  ganz 
ausgeschaltet  und  Temperaturen  eingehalten  werden,  bei  welchen  tunlichst 
Maltose  und  viel  Dextrin  entstehen.  Das  Verfahren  kann  ein  einfaches  In- 
fusions-.  Ein-,  Zwei-  oder  Dreimaischeverfahren  sein. 

Zum  Schlufs  macht  Verf.  noch  auf  ein  Verfahren  aufmerksam,  welches 
ebenfalls  den  Vergärungsgrad  zu  regulieren  gestattet,  ohne  irgend  welchen 
Einflufs  auf  den  Gang  des  gewohnten  Maischeverfahrens  auszuüben.  Es 
hat  den  Zweck,  die  Überschüsse  der  im  Malz  enthaltenen  Diastase  wegzu- 
nehmen. Dies  geschieht  durch  Einschaltung  eines  dampfdichten  Zwischen- 
gefäfses,  in  welches  man  vor  Beginn  des  Einmaischens  einen  Teil  des 
Malzschrotes  bringt,  dann  leitet  man  Dampf  zu  und  kocht.  Hierauf  ver- 
dünnt man  mit  heifsem  Wasser  und  setzt  die  von  wirksamer  Diastase  be- 
freite Maische  anstatt  des  Zubrühwassers  der  aus  dem  übrigen  Anteil  Malz 
und  kaltem  Wasser  wie  gewöhnlich  bereiteten  Maische  im  Bottich  zu.    Will. 

Lehmann  (514)  teilt  seine  Erfahrungen  bezüglich  des  Springmaisch- 
verfahrens mit.  Während  die  nach  dem  Kurzmaischverfahren  mit  70-72  % 
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Endvergämngsgrad  hergestellten  Biere  kernig  und  voll  im  Geschmack 
waren,  liefsen  die  nach  dem  Springmaischverfahren  hergestellten  hierin  zn 
wünschen  übrig.  Dnrch  Hemnterdrücken  des  Endvergämngsgrades  auf 
63-64  ^/o  wurde  der  Geschmack  ein  weichlicher.  Besser  waren  die  Resul- 
tate bei  obergärigem  Braunbier.  Die  Gärung  kam  schnell  an  und  zeigte 
das  normale  Bild,  jedoch  war  die  Oberhefenbildnng  gering.  Die  Klärung 
ging  langsamer  vor  sich  als  beim  alten  Verfahren,  doch  lag  der  scheinbare 
Vergärungsgrad  12^  tiefer,  das  Bier  schmeckte  voller,  pappiger.  Mit  jedem 
neuen  Sud  nahm  die  Menge  der  Oberhefe  immer  mehr  ab,  dagegen  die 
Bodenhefe  zu.  Bei  einem  Sud  nach  dem  alten  Verfahren  trat  mit  der 
gleichen  Hefe  wieder  reichlicher  Auftrieb  ein,  der  Vergärungsgrad  war  in 
allen  Bottichen  gleich  hoch,  die  Klärung  gleich  schnell,  der  Unterschied 
der  Bodenhefemenge  gering.  Will, 

Bleisch  und  Begensburger  (416)  suchten  die  Frage  zu  beant- 
worten: In  welcher  Weise  beeinfluTst  die  Höhe  der  Maisch temperatur  den 
Endvergärungsgrad  und  welchen  Einflufs  übt  eine  teilweise  Abtötung  der 
Diastase  während  des  Maischprozesses  auf  den  Endvergärungsgrad  aus? 
Femer  welchem  dieser  beiden  Faktoren  ist  der  gröfsere  Einflnis  auf  den 
Endvergärungsgrad  zuzuschreiben? 

Der  Endvergärungsgrad  eines  Bieres  wird  in  dem  Moment  erreicht, 
wo  selbst  unter  den  günstigsten  Bedingungen  fßr  die  Lebenstätigkeit  der 
Hefe  keine  weitere  Vergärung  zu  konstatieren  ist. 

Die  Verzuckerungszeit  wird  durch  die  verschiedenen  Temperaturen 
aufserordentlich  beeinfluTst  Sie  verlangsamt  sich  bei  der  niedrigsten  und 
höchsten  Temperatur  um  das  dreifache.  Ferner  wird  die  schon  bekannte 
Tatsache  bestätigt,  dafs  die  Vergärung  mit  dem  Steigen  der  Maischtempe- 
ratur erniedrigt  wird.  Der  Einflufs  ist  ein  sehr  bedeutender.  Der  End- 
vergärungsgrad fällt  beim  dunklen  Malz  um  38,5  ^/q,  beim  hellen  um  89  ^/q 
bei  Hefe  Frohberg  und  bei  dunklem  Malz  um  31^/q,  beim  hellen  Malz  um 
35  ^/q  bei  Hefe  Saaz.  Er  wird  durch  die  Maischtemperaturen  viel  bedeu- 
tender beeinflufst  als  durch  die  extrem  vergärenden  Hefen  Saaz  und  Froh'* 
berg,  bei  denen  der  Endvergärungsgrad  nur  Differenzen  von  6-14^/q  bei 
den  einzelnen  Temperaturen  zeigt. 

Die  mit  dem  Eintragen  der  Maische  in  heifses  Wasser  verbundene 
Abtötnng  bezw.  Schwächung  der  Diastase  machte  sich  auTser  in  der  sehr 
verlangsamten  Verzuckerung  auch  im  Endvergärungsgrad  bemerkbar.  In 
allen  Fällen  wird  durch  das  Eintragen  in  heifses  Wasser  ein  niedrigerer 
Endvergärungsgrad  erreicht.  Am  meisten  wird  der  Endvergärungsgrad 
beeinflufst  durch  Eintragen  der  Maische  bis  auf  56  ^  E.  Der  gröfste  Unter- 
schied zeigte  sich  bei  der  mit  Hefe  Frohberg  vergorenen  Würze  des  dunklen 
Malzes,  wo  der  Endvergärungsgrad  um  rund  23  ^/q  erniedrigt  wurde.  Die 
teilweise  Abtötnng  der  Diastase  hat  eine  sehr  bedeutende  Einwirkung  auf 
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den  Endvergärungsgrad,  wenn  der  letztere  auch  nicht  so  erniedrigt  wird, 
wie  nnter  dem  Einflafs  der  verschiedenen  Maischtemperataren.  WiU, 

Die  Attennation  ist,  wie  van  Hest  (492)  ansfllhrt,  nach  dem  ersten 
Gftmngstag  proportional  dem  Qnantnm  Anstellhefe;  nach  2  Tagen  ist  das 
proportionale  Verhältnis  geringer  und  gegen  das  Ende  ganz  aufgehoben. 
Erhöht  man  die  Temperatur  im  Verhältnis  zn  einer  kleineren  Hefegabe, 
dann  wird  die  langsame  Arbeit  der  geringeren  Hefegabe  durch  die  forzierte 
Temperatur  aufgehoben  und  es  wird  in  beiden  Fällen  der  Endvergärungs- 
grad  zu  gleicher  Zeit  erreicht.  Bei  einer  Hefegabe  von  0,25-0,50  Inh  pro 
hl  Würze  ist  die  Hefenemte  ungefähr  gleich  grofs;  überschreitet  man  aber 
die  in  der  Praxis  gebräuchlichen  Mengen,  dann  wirä  man  bei  gröfserer 
Hefegabe  auch  eine  gröfsere  Ernte  erhalten.  Je  geringer  die  Hefegabe  bei 
fortgesetzter  Kultur  ist,  desto  kräftiger  und  besser  sind  die  Hefezellen  und 
um  so  mehr  nehmen  die  ausgereiften  Hefezellen  an  der  Vervielfältigung 
teil  Die  Vervielfältigung  wird  nicht  grOfser  mit  der  Erhöhung  des  Extrakt- 
gehaltes der  Würze.  Man  darf  also  annehmen,  dafs  viele  der  allgemeinen 
Grundsätze,  welche  für  die  untergärige  Hefe  in  Beziehung  auf  Aussaat  und 
Ernte  Geltung  haben,  zumeist  auch  für  die  obergärige  Hefe  zutreffen. 

Der  Raum,  welcher  der  Hefe  in  der  Würze  geboten  wird,  ist  von  Ein- 
flufs  auf  die  Vervielfältigung.  Infolge  der  Gegenwart  der  Stoffwechsel- 
produkte  hört  diese  schon  auf,  wenn  noch  Nahrung  in  Überflufs  vorhanden 
ist,  selbst  wenn  man  Luft  durch  die  Kulturen  führt.  Die  Stoffwechselpro- 
dukte werden  jedoch  nicht  eher  wirken,  als  bis  sie  eine  gewisse  Konzentra- 
tion erreicht  haben,  und  dieser  Punkt  wird  um  so  schneller  erreicht,  je 
kleiner  der  Platz  für  die  einzelnen  Zellen  ist.  Will. 

Emslander  und  Freundlich  (455)  teilen  die  Ergebnisse  ihrer 
Untersuchungen  über  Oberflächeneinflüsse  beim  Bier  und  der  Bierbereitung 
mit.  Leitet  man  in  geeigneter  Weise  durch  Bier  einen  elektrischen  Strom, 
so  werden  die  im  Bier  vorhandenen  Kolloide  zur  Kathode  getrieben;  das 
Bier  ist  also  die  Lösung  eines  positiven  Kolloids.  Ferner  zeigt  sich ,  dafs 
der  Farbstoff  des  Bieres  (wenigstens  zum  grofsen  Teil)  kolloidaler  Natur 
ist,  denn  auch  er  bewegt  sich  der  Kathode  zu  und  wird  dort  von  den  an- 
deren Kolloiden  adsorbiert,  ausgeschieden. 

Die  Adsorptionsfähigkeit  der  im  Bier  vorhandenen  Kolloide  äufsert 
sich  in  vielen  Erscheinungen:  so  zeigt  sich,  dafs  Schaumhaltigkeit  und  Voll- 
mundigkeit durchaus  parallel  gehen. 

Die  Schaumhaltigkeit  wächst  mit  dem  Gehalt  an  Kolloidstoffen.  Kom- 
men Kolloidteilchen  mit  ihrem  relativ  hohen  Gehalt  an  adsorbierten  Ge- 
schmacksstoffen auf  die  Zunge,  so  kann  die  Geschmacksempfindung  der 
Vollmundigkeit  wohl  ausgelöst  werden. 

Auch  das  Verhalten  der  Kohlensäure  im  Bier  spricht  für  eine  Adsorp- 
tionswirkung der  im  Bier  vorhandenen  Kolloide. 


Alkoholg&nmg.  239 

Bier  ist  die  Losung  eines  positiven  Kolloides;  positive  Kolloide  adsor- 
bieren aber  Sftnren,  weil  diese  die  Oberflficbenspannnng  gegen  Wasser 
verkleinem. 

Auch  die  Erscheinung  läfst  sich  unter  Annahme  der  Adsorption  der 
Kohlensftare  durch  Kolloidstoffe  erklären,  dafs  bei  der  Nachgärung  in  ge- 
spundeten Fässern  eine  scheinbare  Volumenabnahme  des  Bieres  eintritt, 
die  sich  beim  Entspunden  meist  rasch  wieder  ausgleicht.  Möglicherweise 
adsorbieren  die  im  Bier  vorhandenen  Kolloide  bei  Erhöhung  des  Druckes 
mehr  Kohlensäure  und  geben  sie  bei  einer  Entspannung  wieder  frei.  Die 
Adsorption  der  kleinen  in  der  Flüssigkeit  verteilten  Bläschen  erklärt  dann 
die  (scheinbare)  Volumenabnahme,  4hr  Wiederauftreten  läfst  den  ursprüng- 
lichen Zustand  zurückkehren.  Beim  Abläutern,  bei  der  Filtration  des 
Kfihlgelägers  treten  Adsorptionserscheinungen  auf.  Auch  die  Wärmeent- 
wicklung, welche  beim  Einweichen  der  Gerste  und  beim  Mischen  des  ge- 
schrotenen  Malzes  mit  Wasser  beobachtet  wird,  ist  wenigstens  zum  Teil 
auf  Adsorptionserscheinungen  zurückzuführen.  Verff.  weisen  noch  auf  ein 
drittes  Erscheinungsgebiet  hin,  auf  die  Einwirkung  von  Oberflächen  auf 
gesättigte  Gaslöeungen,  und  dürfte  der  Einflufs  der  GefälÜswände  auf  Grund 
dieser  Erscheinungen  erklärt  werden.  Es  wurde  eine  Anzahl  von  Gärver- 
suchen in  Gefäfsen  aus  verschiedenen  Stoffen  und  mit  verschiedenem  Über- 
zug (Lack,  Pech,  Paraffln)  angestellt.  Von  den  aus  Holz  gefertigten  Ge- 
fäfsen wurde  das  eine  erst  zwölf  Stunden  lang  mit  Wasser,  dann  zwei 
Stunden  lang  mit  Würze  gekocht,  um  etwa  vorhandene  Luftblasen  zu  ent- 
fernen, wähi*end  das  zweite  nach  der  Reinigung  einfach  getrocknet  wurde. 
In  gut  benetzbarem  Glas  war  der  Vergärnngsgrad  sehr  niedrig,  sehr  hoch 
bei  dem  schwer  benetzbarem  Paraffin.  Die  Versuche  mit  den  hölzernen 
Gefäfsen  wurden  deshalb  in  der  angegebenen  Weise  angestellt,  weil  sich 
gezeigt  hatte,  dafs  in  trockenen  Bottichen,  deren  Poren  mit  Luft  gefüllt 
sind,  der  Vergärungsgrad  ein  sehr  hoher  ist.  Ein  Überzug  mit  Lack,  der 
sehr  glatt  und  ziemlich  gut  benetzbar  ist,  würde  nach  den  Versuchen 
empfehlenswert  sein.  Man  beobachtete  aber  in  der  Praxis,  dafs  der  Ver- 
gärungsgrad in  solchen  Bottichen  rasch  ansteigt;  die  Sprödigkeit  des 
Lackes  ist  schuld  daran.  Mit  dem  Vergärnngsgrad  geht  auch  der  Grad 
der  Klärung  parallel.  Will, 

Hartmann  (477)  hält  das  Spunden  der  Lagerfässer,  die  letzte  Ope- 
ration im  Werdegang  des  Bieres,  für  eine  der  wichtigsten.  Die  beste 
Mälzerei-,  Sudhaus-  und  Gärkellerarbeit  kann  vergeblich  sein,  wenn  das 
Bier  nicht  zur  richtigen  Zeit  gespundet  wird.  Auch  durch  die  Art  und  den 
Zeitpunkt  des  Spundens  können  Fehler  gut  gemacht  werden,  die  im  Gär- 
keller, Sudhaus  oder  noch  weiter  zurück  in  der  Mälzerei  begangen 
worden  sind. 

Das  Spunden  der  Lagerfässer  kann  auf  zweierlei  Art  bewerkstelligt 
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werden:  durch  Spnndapparate  oder  gewöhnliche  Spunde.  Wichtiger  als 
die  Art  der  Spundnng  ist  der  Unterschied  in  der  Arbeitsweise,  je  nachdem 
zum  Spunden  Bier,  Wasser,  Krausen  oder  Hefe  angewendet  wird.  Es  mufs 
von  Fall  zu  Fall  entschieden  werden,  welche  Arbeitsweise  angewendet 
werden  soll;  bestimmend  ist  der  Vergärungs-  und  Endvergärungsgrad. 
Innerhalb  >¥elcher  Zeit  der  Endvergärungsgrad  erreicht  wird,  hängt  von 
der  Temperatur  ab.  Bei  normaler  Arbeitsweise  reicht  das  Spunden  mit 
Bier  aus,  und  wird  der  richtige  Zeitpunkt  des  Spundens  nicht  verfehlt, 
dann  sind  Krausen  und  Hefe  entbehrlich.  Der  richtige  Zeitpunkt  des  Spun- 
dens ist  der,  wenn  noch  genügend  vergärbare  Extraktstoffe  vorhanden 
sind,  um  die  zum  erwünschten  Mousseux  nötige  Kohlensäure  zu  liefern, 
aber  nicht  mehr  so  viel  Kohlensäure  sich  entwickeln  kann,  dafs  beim  Ab- 
ziehen Schwierigkeiten  entstehen.  Nach  den  Erfahrungen  des  Verf.  genügt 
die  Nachgärung  von  0,4-0,5^/0  Extrakt  im  Bier  zum  Erreichen  eines  guten 
Mousseux.  Ist  das  Bier  schon  end vergoren,  oder  enthält  es  schon  weniger 
Extrakt  als  zur  Entwicklung  eines  guten  Mousseux  nötig  ist,  dann  mufs 
mit  der  entsprechenden  Menge  Krausen  gespundet  werden.  Vergärt  da- 
gegen ein  Bier  so  langsam,  dafs  es  kaum  den  Endvergärungsgrad  bis  zum 
Ausstofs  erreichen  wird,  dann  kann  mit  in  Bier  oder  in  Wasser  verrührter, 
frisch  gewaschener  Bottichhefe  gespundet  werden.  Hefespundung  kann 
auch  bei  schlechter  Klärung  der  Biere  mit  gutem  Erfolg  angewendet  werden. 

WiU. 

Lindner  (524)  hat  vor  6  Jahren  den  Vorschlag  gemacht,  an  Stelle 
von  Krausen  mit  ihrem  Ballast  an  unvergorenem  Extrakt  Hefe  dem  Lager- 
fafs  vor  der  Spundnng  zuzufügen.  Der  Zusatz  von  Krausen  bringt  etwas 
Unreifes,  den  Geschmack  des  Bieres  nicht  besserndes  in  das  Fafs.  Die 
Nachteile  der  Krausen  werden  durch  die  Hefespundung  umgangen,  die 
Vorteile  gesichert.  Das  Verfahren  ist  inzwischen  öfters  ausprobiert  wor- 
den. Es  können  bis  zu  2  und  3  Liter  dickbreüger  Hefe  auf  je  20  hl  ver- 
teilt werden. 

Den  Hauptwert  legt  Verf.  auf  die  Wirkung  der  erneuten  Kohlen- 
säurebildung auf  die  Haltbarkeit  des  Bieres.  Die  neue  Kohlensäurebildung 
kann  zum  Teil  auf  das  in  der  Bottichhefe  selbst  reichlich  aufgespeicherte 
Glykogen  zurückgeführt  werden,  sie  kann  aber  auch  noch  durch  die  Ein- 
wirkung der  Hefe  auf  noch  unvergorenes  Extrakt  entstehen.  Nach  der 
Angabe  der  Praktiker  ist  durch  Hefespundung  das  Mousseux  der  Biere 
haltbarer  geworden.  Diese  Tatsache  scheint  auf  eiweifsartige  Ausscheid- 
ungen der  Hefe  zurückzuführen  zu  sein.  Will, 

Apitzsch  (410)  hat  mit  der  Hefespundung  gute  Erfahrungen  ge- 
macht. Allerdings  wird  sie  sich  nicht  immer  und  für  jeden  Betrieb  eignen. 
Lange  Zeit  gewässerte  Hefe  war  nicht  geeignet  dazu,  am  besten  vom  Bot- 
tich frisch  entnommene  und  einmal  unter  Wasser  gebrachte  Hefe,  die  sich 
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dann  schnell  setzte,  war  geeigneter  als  staubige.  Auf  ein  40  Hektoliter- 
fafs  wurden  4  Liter  dickbreiige  Hefe  gegeben.  WiU. 

C.  Fr.  (429)  spundet  schon  seit  1897  seine  sämtlichen  Biere  mit 
Hefe.  Auf  10  hl  Bier  wird  1  Liter  dickbreüge  Hefe  genommen.  Diese 
wird,  wenn  möglich,  gewässert,  mit  ^/,  Giefskanne  Wasser  (bis  zu  30  hl) 
verrührt  und  nach  Entnahme  einer  entsprechenden  Menge  Bier  aus  dem 
Fafs  in  letzteres  eingefüllt.  Mit  dem  ausgehobenen  Bier  wird  das  Fafs 
gut  voll  gespundet.  Die  Biere  klären  sich  durch  dieses  Verfahren  besser 
und  ist  die  Schaumhaltigkeit  besser.  Hefe,  welche  längere  Zeit  unter 
Wasser  oder  geprefst  aufbewahrt  wird,  eignet  sich  nicht  mehr  zum  Spun- 
den. Je  nachdem  das  Bier  mehr  oder  weniger  weit  vergoren  ist,  mnfs  man 
längere  oder  kürzere  Zeit  spunden.  Das  Beste  bleibt  nach  der  Ansicht  des 
Verf.  ein  Einzelspundapparat  WiU, 

Schneider  (588)  teilt  seine  Erfahrungen,  welche  er  mit  der  Zugabe 
von  Hefe  ins  Lagerfafs  gemacht  hat,  mit.  Das  Bier  wurde  zunächst  auf 
Bruchfässer  (ohne  Späne)  geschlaucht;  ohne  nachzustechen  liefs  man  es 
stolBen,  bis  die  Kappe  zurückfiel.  Nach  etwa  6  Wochen  wurde  es  auf 
Spanfässer  umgepumpt,  welche  einen  Zusatz  von  7  ^/^  Krausen  erhielten. 
Die  Fässer  wurden  nach  10  Tagen  gespundet  und  nach  weiteren  10  Tagen 
abgefüllt  Da  diese  gekrausten  Biere  leicht  zu  viel  Mousseux  bekommen, 
wurde  an  Stelle  der  Krausen  Hefe  zugegeben.  Zu  diesem  Zwecke  stellte 
man  gut  8  Liter  dickbreiige  Hefe  mit  1 0  Liter  ganz  fein  filtriertem  Trüb 
an  und  gofs  sie  während  des  Umpumpens  auf  das  Spanfafs.  Die  Nach- 
gärung verlief  ruhiger  als  bei  dem  gekrausten  Bier;  die  Spundungsdauer 
muTste  auf  mindestens  vierzehn  Tage  verlängert  werden.  Bei  Hefenzusatz 
wurde  niemals  zu  starkes  Mousseux  erhalten.  Dieses  war  fester  und  hielt 
sich  daher  besser.  Der  Geschmack  war  reiner  und  voller.  Die  geringere 
Vergärung  übte  keinen  schlechten  Einflufs  auf  die  Haltbarkeit  des  Bieres 
aus.  Die  Jnngbuketts,  die  den  gekrausten  Bieren  entströmten,  waren  in 
dem  Hefenbier  verschwunden.  Die  gekrausten  Biere  waren  blitzblank, 
die  Hefenbiere  hatten  dagegen  einen  geringen  grauen  Schleier.         Will, 

Bflffer  (578)  berichtet,  dafs  schon  im  Jahre  1845  die  obergärigen 
Biere,  namentlich  diejenigen,  welche  zur  FlaschenfällungVer  wendung  fanden, 
mit  Hefenzusatz  behandelt  wurden.  Die  Biere  erhielten  ein  blitzblankes 
Aussehen  und  sahnenartigen  Schaum.  Der  Hefenbodensatz  haftete  fest  an. 
Später  (1860)  hat  Verf.  die  ersten  Versuche  mit  untergäriger  Hefe  zur 
Spundung  der  Lagerbiere  ausgeführt  und  den  besten  Erfolg  damit  erzielt. 
Eine  Spundung  der  Biere  mit  Hefe  ist  nur  insoweit  zulässig  und  vorteilhaft, 
als  diese  noch  genügend  Extrakt  besitzen.  Die  mit  Hefe  gespundeten  Biere 
besitzen  einen  viel  edleren,  reinen  Geschmack  und  sind  glanzvoller  sowie 
schaumhaltiger.  Zur  Spundung  darf  nur  eine  vollkommen  gesunde,  bak- 
terienAreie,  möglichst  Msch  vom  Bottich  entnommene  Hefe  Verwendung 
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flndoL  Fftr  ein  Fab  von  10  hl  Inhalt  genfigen  2  1  dickbreüger  Hefe. 
Bierey  welche  mit  Hefe  gespundet  werden,  soDen  mindertenn  eine  Lageneit 
von  8-12  Wochoi  hahen«  Will 

Henne  (481)  bemerkt  ebenfftUa,  daft  Vonfige  des  mit  Hefe  gespun- 
deten Bieres  der  schönere  Glanz,  die  bessere  Haltbarkeit,  die  gröfsere 
Schaamhaltigkeit  und  das  Fehlen  des  anreifen,  rohen  Geschmackes,  der 
durch  das  Spunden  mit  Krftusen  entstehen  kann,  sind.  Das  fiMosensponden 
ist  allerdings  einfiicher  nnd  Terorsacht  das  HefiNispnnden  mehr  Arbeit  Bei 
letzterem  wird  eine  gewisse  Menge  Bier  mit  gesander  dickbreüger  Hefe 
gemischt,  dann  aofig^ezogen  und  dem  LagerfttCs  zugesetzt.  GewGhnUch  hat 
Verf.  2  1  dickbreüger  Hefe  aof  ein  Zwanzig-Hektoüterfkis  genommen.  Za- 
weilen  wird  vorgeschlagen,  die  Hefe  mit  abgekochtem  Wasser  aufiniziehen. 
Verf.  hält  dies  nicht  fftr  zweckmftfsig.  Bei  sarcinakranken  Bieren  hat  die 
Hefespundung  besonders  gute  Dienste  geleistet  Will. 

Lindner  (525)  schlägt  vor,  von  den  fHsch  entnommenen  Proben  an 
Ort  und  Stelle  Tröpfchenkaltaren  anzulegen  und  diese  mit  den  Probeflaschen 
zur  Untersuchung  einzuschicken.  Bei  den  zur  Untersuchung  eingeschickten 
Proben  kann  sich  nämlich  auf  dem  Transport  das  Verhältnis  der  wilden 
Hefen  und  Bakterien  gegenüber  der  Eultnrhefe  verschieben  und  geben 
dann  die  erhaltenen  Resultate  keinen  richtigen  MaTsstab  fftr  Vergleichs- 
zwecke ab.  Wül. 

SchSnfeld  (591)  verwendet  zur  quantitativen  Untersuchung  der 
BrauereibetriebswUrze  auf  Infektionsgehalt  eine  Methode,  welche  einer- 
seits gestattet,  die  Würze  in  kleinere  Teile  zu  zerlegen,  andererseits  ver- 
meidet, dafs  die  TeUchen  wie  bei  der  Tropfenkultur  in  PsTsischalen  zu  klein 
werden.  Hierzu  dient  eine  Glasplatte,  welche  15  cm  im  Quadrat  miTst  und 
25  Vertiefungen  enthält  Mittels  einer  sterilen  Pipette,  welche  in  ^/^^ 
oder  ^/,  ccm  eingeteUt  ist,  werden  die  Vertieftugen  der  sterilisierten  Glas- 
platte mit  der  zu  untersuchenden  Würzeprobe  beschickt,  wobei  sie  nicht 
die  ganze  Vertiefung  ausfüllen  darf.  Auf  eine  Platte  können  10-12  ccm 
Würze  gebracht  werden.  In  den  Wttrzetropfen  entwickeln  sich  entweder 
die  Keime  in  festliegenden  Kolonien  oder  unter  Hervorbringung  einer 
Trttbung;  nach  einigen  Tagen  ist  schon  mit  blofsem  Auge  zu  erkennen,  in 
welchem  Tropfen  sich  Kolonien  gebUdet  oder  welche  sich  getrübt  haben. 

WiU. 

Der  belgische  Rapport  (572)  bringt  unter  anderm  aus  dem  Labo- 
ratorium von  Mons  die  Notiz,  dafs  dort  viele  Brauereien  ohne  Antiseptica 
arbeiten  und  zum  Teil  mit  grofsen  Schwierigkeiten  zu  kämpfen  haben. 
MiMungenes  Bier  aus  einer  solchen  Fabrik  enthielt  aulser  wenigen  Hefe- 
sellen grolle  Mengen  Milchsäure-,  Essigsänrebakterien  und  Fäulnisfibrionen. 
Desinfektion  des  Betriebes  und  Erneuerung  der  Hefe  hatten  besten  Erfolg. 

LeidnfHMnn. 
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Luff  (530)  hat  Desinfektionsvermiche  mit  dem  Antibacillin  der  Firma 
J.  Ehrlich  in  München  und  mit  dem  Montanin  der  Montan-  and  Indostrie- 
gesellschaft  Strehla  in  der  Praxis  angestellt.  Nach  Vorversnchen  im 
Laboratorium  kam  eine  4st1indige  Einwirkung  von  2proz.  Montanin  und 
eine  2Btündige  von  5proz.  Antibacillin  zur  Anwendung.  Einstündiges 
Beinigen  mit  Montanin  wirkt  zwar  momentan  gut,  die  Wirkung  hält  aber 
nicht  sechs  Tage  an.  Auch  eine  48tündige  Einwirkung  2proz.  Montanins 
vermag  nicht  eine  gröfsere  Eeimansammlung  in  der  Würzeleitung  auf 
zwei  bis  drei  Tage  zu  verhüten.  In  der  Bierleitnng  nach  dem  Waschen 
zurückgebliebene  Hefezellen  agglutinieren  mit  der  Zeit,  wodurch  der  Eeim- 
gehalt  scheinbar  vermindert  wird.  Selbst  eine  fast  Itägige  Behandlung 
der  G^esamtleitung  mit  8proz.  Montanin  hatte  kein  besseres  Besultat 

Auch  das  20£BUsh  verdünnte  Antibacillin  liels  eine  irgendwie  erheb- 
liche Dauerwirkung  vermissen.  Trotz  fast  2tägiger  EiuMÖrkung  lOpro- 
zentigen  Antibacillins  war  schon  nach  ein  bis  zwei  Tagen  wieder  eine  be- 
trächtliche Eeimansammlung  in  der  Leitung.  Ebensowenig  liels  sich  durch 
kochend  heifs  eingefüllte  Sodalösung  die  Eeimansammlung  in  der  Leitung 
nicht  auf  ein  bis  zwei  Tage  hinaus  fernhalten. 

Die  Versuche  führten  deshalb  zu  einem  negativen  Eesultat,  weil  der 
Schwerpunkt  der  Leitungsinfektion  nicht  in  festen  Biersteinansätzen, 
sondern  in  lockeren  Anhäufongen  von  Eeimen  gesucht  werden  mufs.  (Die 
Biersteintheorie  ^  ist  ein  längst  überwundener  Standpunkt.  Eine  Dauer- 
wirkung darf  von  den  Desinfektionsmitteln  unter  den  gegebenen  Verhält- 
nissen von  vornherein  nicht  erwartet  werden.  Die  Hauptsache  ist,  die  E  i  n  - 
nistu  ng  von  Infektionsherden  zu  verhüten  und  zurückzudrängen.  D.  Bef.) 
Diese  überdauerten  die  Desinfektion  oder  kamen  durch  Wasser  und  Würze- 
reste neu  hinzu,  vermehrten  sich  in  der  Leitung. 

Die  Leitungsinfektion  läfst  sich  nie  ganz  hintanhalten,  aber  dadurch 
auf  ein  Minimum  bringen,  dafs  man  etwa  in  wöchentlichen  Pausen  die  Lei- 
tung (event.  unter  Anwendung  der  Bürste)  mit  einem  Desinfektionsmittel 
behandelt  und  in  der  Zwischenzeit  vor  jedem  Würze-  oder  Bierlaufen  mit 
Wasser  10  Minuten  lang  vorspült. 

Die  Schluisfolgerungen  des  Verf.s  verdichten  sich  zu  einer  Empfeh- 
lung des  Montanins  als  des  „besten  und  billigsten*'  Mittels  zur  Desinfektion 
von  Leitungen  und  Geschirren.  Will. 

Luff,  Falk  u.  Haasmanii  (532)  besprechen  zunächst  die  Wichtigkeit 
der  Gärprobe  zum  Nachweis  von  bierschädlichen  Organismen.  Prüft  man  den 
Bodensatz  nach  der  Gärung  im  FBBUDBNBEicH-Eölbchen  durch  die  Wein- 
säuremethode auf  sporenbildende  Hefe,  den  Bodensatz  des  Forzierungsfläsch- 
chens  auf  Bakterien,  so  erhält  man  einen  Einblick  in  die  wirklich  bierschäd- 
liche Flora  der  Probe,  wie  ihn  frühere  Methoden  in  solchem  Mafse  nicht  zu- 
liefsen.  Dabei  kann  das  Verfahren  so  modifiziert  werden,  dafs  es  ebensowohl 
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für  Würze,  als  auch  für  Wasserproben  verwendbar  ist;  auch  für  Loftanter- 
snchnngen  anf  Bierschädlinge  kann  es  Anwendung  finden.  Endlich  IftTst 
sich  an  der  Hand  dieser  Methode  ein  ganzer  Betrieb  kontrollieren  und  eine 
Infektionsquelle  mit  Sicherheit  herausfinden,  wie  an  zwei  Beispielen,  welche 
die  Ergebnisse  der  Untersuchungen  von  Falk  und  Hausmann  bringen, 
gezeigt  wird.  WiU, 

LnfT  und  de  Fine-Bnnkeflod  (533)  kommen  zu  folgenden  Schlnfs- 
folgerungen:  1.  Die  Luftinfektion  im  Gärkeller  ist  praktisch  so  gut  wie 
belanglos.  2.  Weit  gröDiere  Bedeutung  hat  die  Beschaffenheit  und  Behand- 
lung der  Bottiche  und  des  Gärkellerpflasters,  indem  letzteres  in  der  Regel 
Sarcina  beherbergt.  3.  Noch  bedeutungsvoller  erscheint  der  Beinheits- 
zustand  der  Hefe,  indem  bei  der  üblichen  Hefegabe  schon  ganz  geringe 
Verunreinigungen  ins  Gewicht  fallen.  4.  Um  dem  nicht  ganz  zu  verhüten- 
den Eintropfen  von  der  Decke  die  Gefährlichkeit  zu  nehmen,  empfiehlt  sich 
häufiges  Ealken  oder  Desinfizieren  der  Decke,  event.  nach  vorhergehendem 
Abschlagen  des  alten  Bewurfs  oder  Auskratzen  des  alten  Mörtels  aus  den 
Fugen.  WiU. 

Heyder  (494)  weist  auf  die  Infektionsgefahr  hin,  welche  das  FaTs- 
türl  und  die  Anzapf büchse  am  LagerfaTs  bietet  Das  Fafstürl  vermag  nur 
schwer  das  Bier  zu  halten  und  nur  dann,  wenn  es  gehörig  mit  Talg  be- 
schmiert wurde.  Besonders  ist  dieser  Übelstand  bei  älteren,  Mher  mit  der 
Krücke  gepichten  Fässern  wahrnehmbar,  deren  Querschnitt  gewöhnlich 
stark  verbrannt  ist.  Auch  die  Anzapfbüchse  hält  nicht  dicht  Schon  nach 
kurzer  Zeit  dringt  das  Bier  bei  einem  angeschlauchten  Fasse  durch  die 
Poren  des  ziemlich  grofsen,  von  innen  eingeschlagenen  Korkes  und  sammelt 
sich  in  der  schräg  nach  oben  stehenden  Anzapf  büchse  an.  Dieses  Bier 
bildet  einen  Sammelpunkt  von  bierschädlichen  Keimen.  Da  nun  das  Bier 
fortwährend  in  Verbindung  mit  dem  in  dieser  Büchse  angesammelten  Bier- 
reste steht,  mufs  letzterer  eine  stete  Infektionsquelle  bilden.  Bei  der  Spun- 
dung wird  sich  die  ganze  Büchse  allmählich  mit  Bier  füllen,  das  vollkommen 
verdorben  sein  wird.  Sofern  nun  beim  Anstecken  dieses  Bier  nicht  sorg- 
fältig entfernt  wird,  so  wird  das  Fafs  mit  einem  Mal  mit  50-100  ccm  einer 
konzentrierten  Bakterien-  und  wilden  Hefekultur  infiziert  WiU. 

Fümrohr  (460)  berichtet  über  eine  durch  nicht  genügend  sterilisierte 
Filtermasse  herbeigeführte  Infektion  yon  Bier.  Während  die  ausgesetzten 
Probefläschchen  vom  Lagerfafs  und  der  Leitung,  also  das  unfiltrierte  Bier, 
sich  vier  Wochen  lang  hielt  und  nur  einen  Bodensatz  von  Kulturhefe  zeigte, 
schlug  das  Bier  in  den  Fläschchen  vom  Abfüllbock  und  dem  Transportfafs, 
auch  aus  frisch  gepichtem,  je  nach  dem  Grad  der  Infektion  nach  6  oder 
mehr  Tagen  um.  Die  Infektion  bestand  aus  Essigsäurebakterien,  Kahmhefe 
und  wilder  Hefe.  Von  den  am  Abfüllbock  entnommenen  Proben  schlugen 
auffallenderweise  die  zuerst  entnommenen  teilweise  später  um,  als  die  später 
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entnommenen.  Vielleicht  erklärt  sich  das  in  der  Weise,  dafs  bei  einem  ver- 
änderten Luftdruck  im  Filter  die  Keime  verschieden  stark  mitgerissen  oder 
auch  zurückgedrängt  werden.  Die  ausschliefsliche  Beinig^ng  der  Filter- 
masse mit  lauwarmem  Wasser  ist  völlig  ungenügend;  sie  wird  zwar  bei 
Anwendung  einer  Natronlauge  von  2®  B6  eine  bessere,  doch  läfst  sie  nach 
einem  nur  20  Minuten  dauerndem  Waschen  noch  sehr  zu  wünschen  übrig. 
Durch  höhere  Konzentration  der  Lauge  nimmt  zwar  die  Zahl  der  Keime 
ganz  bedeutend  ab,  die  Masse  wird  jedoch  auch  nicht  steril  und  aufserdem 
wird  hierdurch  die  Reinigung  kostspielig.  Einstündiges  Erhitzen  bei  70<^  C. 
sterilisiert  die  Filtermasse  voUständig;  eine  Sterilität  ist  jedoch  nur  dann 
gewährleistet,  wenn  erstens  der  Waschapparat  die  Filtermasse  möglichst 
gut  zerteilt,  ohne  sie  zu  zerreiüien  oder  zu  verknoten.  Zweitens  muis  die 
Masse  gleich  nach  dem  Filtrieren  und  nicht  in  zu  grofsen  Quantitäten  ge- 
waschen werden.  WilL 

Ffimrohr  (461)  berichtet  Ober  eine  Infektion  von  Bier  durch  nicht 
frisch  gepichte  Transportfässer.  Letztere  waren  nur  in  der  gewöhnlichen 
Weise  gereinigt  worden,  indem  sie  von  dem  äuüseren  Schmutz  maschinell 
durch  Bürsten  und  Abspülen  befreit  und  dann  zunächst  mit  heifsem  und  darauf 
mit  kaltem  Wasser  ausgespritzt  worden  waren.  Die  kleinen  Fässer  zeigten 
eine  verhältnismäfsig  grö&ere  Infektion  als  die  grofsen.  Jene  werden  aber 
auch  häufiger  gebraucht  und  mehr  bei  den  Wirten  herumgeworfen  als  die 
grofsen.  Einige  Fässer  infizierten  trotz  frischen  Pichens  ebenfalls;  der 
Augenschein  nach  dem  Aufschlagen  zeigte,  dafs  die  Pichung  insofern  eine 
ungenügende  war,  als  das  Pech  nicht  an  alle  Stellen  des  Fafsbodens  ge- 
langen konnte,  damit  war  aber  auch  ein  Infektionsherd  geschaffen.  In  den 
kleinen  Fässern  war  das  Bier  viel  schneller  umgeschlagen  als  in  den 
gröDseren;  zu  erklären  ist  dies  in  der  Weise,  dafs  die  Anzahl  der  Keime 
in  den  kleinen  Fässern  eine  verhältnismäfsig  gröisere  war,  und  dafs  dann 
diese  Keime  die  kleinere  Menge  Bier  viel  eher  zum  Umschlagen  brachte, 
als  dies  bei  den  gröfseren  Fässern  wegeo  der  gröfseren  Biermengen  ge- 
schehen konnte. 

Die  Fafsinfektion  ist,  wenn  die  Biere  nicht  lange  unterwegs  und  die 
Keller  der  Wirte  kühl  sind,  so  dafs  die  Keime  nicht  so  leicht  zur  Entwick- 
lung kommen  könneo,  im  allgemeinen  nicht  gefährlich.  WiU. 

Briant  (426).  In  früherer  Zeit  war  das  Kühlschiff,  in  dem  die  Würze 
nach  dem  Kochen  auf  Gärtemperatur  abgekühlt  wurde,  ein  offener  Holz- 
bottich, meist  auf  der  Höhe  der  Gebäude  und  halb  offen  gelegen.  Die  Tiefe 
der  Würzeschicht  betrug  nicht  mehr  als  sechs  Zoll  und  häufig  wurden 
Fächer  direkt  über  der  Würze  angebracht,  um  die  Kühlung  zu  beschleu- 
nigen. Immerhin  dauerte  die  Kühlung  je  nach  der  Saison  von  12-18  ja 
bis  36  Stunden;  in  vergangener  Zeit  wurde  der  schnellen  Kühlung  wegen 
nur  im  Winter  gearbeitet.  Natürlich  war  die  Infektionsgefahr  sehr  groÜB. 
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Doch  das  Bier  war  Btftrker  als  jetet  und  das  Pablikam  machte  nicht  so 
grofse  Ansprüche  an  Klarheit  und  Sftnrefireiheit  Dann  wnrden  die  Kflhler 
durch  die  künstliche  Eflhlnng  der  neueren  Zeit  verdrftngt  Nach  einiger 
Zeit  wnrden  sie  jedoch  wieder  eingeführt  und  hent  kann  man  die  Folgen 
ihres  Gebrauches  in  folgenden  drei  Punkten  zusammenfassen:  1.  Infektions- 
gefahr der  Würze.  2.  Niederschlag  und  Entfernung  von  Trüb.  3.  HeiTse 
Lüftung  der  Würze. 

In  Kühlem  mit  6-8  Zoll  Würzetiefe  ist  die  Temperatur  beim  Ablafe 
in  den  künstlichen  Kühler  165®  F.,  wenn  ^/g  abgelassen  ist,  föUt  sie  auf 
140®  F.  und  gegen  Ende  der  Operation  ist  sie  auf  120®  F.  gesunken.  Nach 
der  Berechnung  von  Mobbis  (Trans.-InBt  Brewing  1889,  vol.  3,  p.  23) 
fallen  in  extremen  FäUen  60  Millionen  Mikroorganismen  pro  Stunde  auf  die 
Würzeoberfläche,  was  sich  bei  4^/^ stündiger  Kühlung  auf  270  Millionen 
berechnet.  Natürlich  ist  die  Temperatur  zur  Entwicklung  der  meisten 
Mikroorganismen  zu  hoch.  Es  wurde  aber  geAinden,  dafs  mit  Häckselstaub 
infizierte  Würze,  die  V«  Stunde  lang  auf  165®  F.  gehalten  wurde  nach- 
träglich  Bakterien  und  Hefen  Entwicklung  gestattet  Bei  Infektion  mit 
Heustaub  trat  Vermehrung  von  Organismen  bei  175®  F.  und  gleicher  Ver- 
suchsanstellung ein.  Pro  ccm  der  letzten  Würze  aus  dem  Kühler  wurden 
120000  sich  auf  Würzegelatine  entwickelnde  Zellen  gefunden,  mit  einer 
Säurevermehrung  der  Würze  von  0,08  ®/o  auf  0,35  ®/o  in  Milchsäure  aus- 
gedrückt. Naturgemäfs  wird  die  Gefahr  der  Entwicklung  der  Infektions- 
organismen durch  die  grofse  Menge  der  ausgesäten  Hefezellen  und  in 
neuerer  Zeit  durch  den  Gebrauch  von  Eisen-  oder  Kupfer-  statt  Holzkühlem 
sehr  vermindert.  In  einigen  Fällen  wird  die  Infektionsgefahr  durch  Über- 
decken der  Kühler  und  Abschlufs  unfiltrierter  Luft  vermindert,  in  andern 
werden  die  letzten  Mengen  Würze  im  Kühler  kurz  vor  Einflufs  in  den 
Kühlapparat  in  einem  unter  dem  Kühler  gelegenen  Bottich  durch 
Erhitzen  von  neuem  sterilisiert.  Auch  die  Behauptung,  dafs  Infektions- 
gefahr im  Kühlapparat  vorhanden  ist,  ist  kein  Grund  warum  sie  im  ersten 
Kühler  nicht  nach  Möglichkeit  vermieden  werden  sollte,  zumal  die  Würze 
nur  ein  Paar  Sekunden  im  Kühlapparat  bleibt  und  dann  gleich  mit  Hefe 
zusammengebracht  wird,  so  dafs  die  Infektionsorganismen  keine  Zeit  mehr 
haben  sich  zu  entwickeln. 

Im  Gegensatz  zu  diesem  Nachteil  im  Gebrauch  der  Kühler  steht  auch 
mancher  Vorteil.  Der  Niederschlag  schmieriger  Massen  im  Kühlschiff  ist 
jedem  Brauer  bekannt  Der  Tmbniederschlag  im  Kocher  durch  Tannin- 
und  Kochausfällung  ist  gering;  die  Menge  Ei weifs,  welche  auf  diese  Weise 
ausfiel,  wurde  zu  0,3 ^/o  der  Trockensubstanz  der  Würze  gefunden.  Bei 
guter  Wirkung  des  Hopfenseiers  kommt  die  Würze  in  klarem  Zustand  in 
das  Kühlschiff.  Sobald  die  Temperatur  jedoch  föllt,  trennen  sich  neue 
flockige  Massen  ab  und  Hopfenöl  schwimmt  auf  der  Würzoberfläche.   Auf 
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100  Fafs  Würze  worden  1,30,  2,80  und  0,75  PAind  EühlscUftüederscUag: 
in  drei  Fftllen  geftinden.  Nach  dem  Waschen  mit  Wasser  zur  Entfernung 
der  Würze  wurden  darin  gefunden: 


A 

B 

1.  Würze 

2.  Würze 

EiweÜB 

35,5 
14,0 
14,6 

35,9 

39,8 
9,2 
6,6 

44,9 

40,5 

10,4 

6,5 

42,6 

GummiBabstanz 

Asche 

Andere  Eöiper  (Gellulose,  Malzspreu,  Hopfen- 
blatter,  Hopfenkörner  usw.) 

100,0 

100,0 

100,0 

Die  Nachteile  der  QberfOhrang  dieser  Niederschläge  in  den  Qllrbottich 
sind  allgemein  bekannt 

Ein  weiterer  Vorteil  im  Gebrauch  der  Kühlschiffe  ist  heiTse  Lüftung. 
Pastsub  teilte  die  Lüftung  in  warme  und  kalte  ein.  In  der  ersteren  wird 
Sauerstoff  an  Würzekonstituenten  gebunden,  die  Würze  nimmt  stärkere 
Färbung  an,  die  nach  der  Erfahrung  des  Verf.  auch  während  der  Gärung 
nicht  ganz  verschwindet,  und  die  Sauerstoffftufhahme  wirkt  in  der  Bier- 
klärung günstig  mit.  Blbisoh  und  Sohwritzer  haben  gefunden,  dafs 
Würze  bei  185®  F.  zweimal  so  viel  Sauerstoff  aufnimmt  wie  bei  113<^  F. 
Dünne  Würze  absorbiert  ebensoviel  Sauerstoff  wie  konzentrierte.  Bei  9  cm 
Würzentiefe  während  der  Kühlung  wird  weniger  Sauerstoff  aufgenommen 
als  bei  5  cm.  Alle  Würzekonstituenten,  die  Sauerstoff  aufhehmen,  Maltose, 
Dextrose  und  mehr  noch  Lävulose,  EiweiTs  und  Hopfenextrakte  färben  sich 
dabei  dunkel.  Über  den  EinfluTs  der  Lüftung  auf  die  Gärung  sind  sich 
verschiedene  Autoren  noch  uneinig. 

Trotzdem  nun  der  günstige  Effekt  der  Lüftung  klar  zutage  tritt,  soll 
damit  nicht  gesagt  sein,  dafs  Kühlschiffe  unbedingt  nötig  sind.  Viele 
Brauereien  kommen  ohne  sie  aus.  Luftabsorption  tritt  auch  im  Kocher,  im 
Hopfenseier  und  besonders  beim  Einlauf  des  Bieres  in  den  Gärbottich  ein. 
Im  Falle  des  Gebrauches  von  tiefen  Kühlern  hat  sich  Lufteinblasen  in  das 
Aufstiegrohr  sehr  bewährt.  Doch  auch  Überlüftung  ist  möglich,  wenn  auch 
äufserst  selten. 

So  wurde  gezeigt,  dafs  der  Gebrauch  der  Kühler  Nachteile  und  Vor- 
teile mit  sich  bringt,  die  nach  dem  Angeführten  erwogen  und  den  spe- 
ziellen Verhältnissen  angepafst  werden  müssen.  In  der  Diskussion  wird 
ähnlichen  Meinungen  Ausdruck  verliehen  und  erwähnt,  dafs  die  Infektions- 
gefahr im  Kühlschiff  meist  durch  Bakterien,  die  in  Kühlapparaten  durch 
wilde  Hefen  veranlafst  wird.  Eine  Einigung  über  die  Ratsamkeit  des 
Kühlergebrauches  wurde  nicht  erzielt.  H,  Pringsheim. 
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Brandis  (422)  berichtet  über  eine  Mycoderma-Infektion  im  Betrieb. 
Die  mit  allen  modernen  technischen  Nenerongen  ausgestattete  Brauerei 
mu&te  wegen  des  landesfiblichen  Besteuerungsmodus  (Wttrzesteuer)  mit 
dem  vorgeschriebenen  Etthlschiff  arbeiten.  Durch  Luftuntersuchungen 
wurde  festgestellt,  dafs  Mycodermazellen  massenhaft  in  der  Luft  vorhanden 
waren  und  gerade  dann  am  häufigsten  auftraten,  wenn  der  Wind  aus  der 
Richtung  der  in  der  Nähe  gelegenen  Weingärten  kam.  Das  Efihlschiff 
wurde  nach  dieser  Seite  hin  abgemauert  und  trat  damit  eine  Besserung  ein. 
Die  Mycoderma-Infektion  wurde  jedoch  erst  dann  auf  ein  Minimum  redu- 
ziert, als  das  Anblasen  der  über  den  Berieselungskühler  laufenden  Würze 
unterlassen  wurde.  WiU. 

Ogawa  (555)  hat  im  Anschlufs  an  Matzüsohttas  Beobachtung 
27  Flaschen  Bier  von  6  verschiedenen  Arten  auf  das  Zustandekommen  der 
Trübung  bakteriologisch  untersucht  Als  Ursache  der  Trübung  fand  er 
neben  Hefe  meist  sehr  verbreitete  Bakterien,  wie  den  Eartoffelbacillus, 
Heubacillus,  braunen  Eartofifelbacillus  usw.,  so  dafs  er  geneigt  ist,  anzu- 
nehmen, dafs  diese  Organismen  meist  durch  mangelhafte  Reinigung  der 
Flaschen,  des  Eorkes,  der  Hände  usw.  in  das  Bier  gelangen.  Nur  in  7,4  ^/^ 
des  untersuchten  Materiales  war  ein  Fadenpilz  als  Ursache  der  Trübung 
anzusehen.  Will. 

Schonfeld  (592)  hat  in  langen  Weifsbieren  hauptsächlich  Pedio- 
kokken  gefunden  und  sind  diese  als  Erreger  des  langen  Weifsbieres  anzu- 
sprechen. Verf.  hat  festgettellt,  dafs  es  unter  ihnen  mehrere  Arten  gibt, 
von  welchen  bisher  zwei  deutlich  charakterisiert  werden  konnten.  Ver- 
schiedenheiten zwischen  diesen  bestehen  in  der  Wachstumsgeschwindigkeit, 
in  der  Schleimbildung,  in  dem  Säuerungsgrad,  in  dem  Widerstand  gegen 
Alkohol  usw.  Das  Optimum  des  Wachstums  und  der  Säurebildnng  und  im 
Zusammenhang  damit  der  Schleimbildung  liegt  bei  20-26^  C.  Bei  32^ 
ist  die  Fähigkeit,  Schleim  zu  bilden,  schon  sehr  herabgemindert,  nahe  bei 
35^  C.  findet  überhaupt  kaum  eine  Vermehrung  und  damit  auch  keine 
Schleimbildung  statt.  Am  stärksten  wächst  der  Pediococcus  in  einer  Würze, 
welche  entweder  nur  ganz  kurz  gekocht  oder  gar  nicht  gekocht  ist  Wenn 
die  Trubbestandteile  aus  der  Würze  entfernt  sind,  entwickelt  sich  der 
Pediococcus  zwar  ebenfalls  sehr  stark,  erzeugt  auch  einen  hohen  Säure- 
grad und  eine  starke  Schleimbildung,  sie  ist  aber  schwächer,  tritt  auch 
später  ein  und  hält  nicht  so  lange  an,  als  in  der  ungekochten  Würze.  In 
gehopften  Würzen  kommt  der  Pediococcus  nur  schwer  fort.  In  Weizen- 
malzwürze entwickelt  er  sich  viel  besser,  und  es  ist  die  Schleim-  und  Säure- 
bildung viel  stärker  als  in  Gerstenmalzwürze.  Mit  steigendem  Alkohol- 
gehalt nimmt  die  Widerstandsfähigkeit  des  Bieres  gegen  den  Pediococcus 
zu.  Dieser  gewöhnt  sich  unter  Umständen  gleich  schnell  und  gleich  stark 
an  verschiedene  Hefenarten  und  macht  das  aus  den  Hefen  erhaltene  Bier 
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in  gleicher  Zeit  Bchleimlg.  Oeschwftchten  Enltaren  gegenüber  zeigen  andere 
Hefen  viel  mehr  Widerstandskraft  als  die  Weifsbierhefe.  In  untergärigen 
Bieren  verursacht  der  Pediococcns  wohl  ebenfalls  Schleimbildnng;  diese  ist 
aber  nicht  so  stark  und  tritt  sehr  spftt  anf.  Im  Gegensatz  zu  dem  Milch- 
säurebakterium  des  Weifsbieres  akklimatisiert  der  Pediococcns  an  die  Hefe 
sehr  leicht.  Welche  Stoffe  für  die  Schleimbildung  in  Frage  kommen,  ist 
noch  unbekannt.  Die  Schleimbüdung  kann  begünstigt  und  gehemmt  werden. 
Sie  wird  aufgehalten  durch  Kräftigung  der  Hefe  und  Milchsäurebakterien, 
durch  hohen  Säuregehalt,  und  zwar  von  Milchsäure,  durch  niedrige  Tem- 
peratur, hohe  Vergärung  usw.  Sie  kann  begünstigt  werden  durch  Schwäch- 
ung der  Hefe  und  Milchsäurebakterien,  durch  niedrigen  Gehalt  an  Milch- 
säure, hohe  Temperatur,  niedrige  Vergärung.  Essigsäure  wirkt  hemmend 
auf  die  Hefe  und  damit  indirekt  günstig  auf  den  Pediococcns.  Andererseits 
verhindern  die  Essigbakterien,  wenn  sie  sich  sehr  stark  vermehren,  die 
Entwicklung  des  Pediococcns.  Eine  erhebliche  Infektionsquelle  för  den 
Pediococcns  besteht  in  dem  Holz  der  Bottiche.  Will, 

Schwaekhof  er  (594)  beschreibt  das  Gärbottichventil  von  Fr.  Rutscu- 
MANN,  das  bestimmt  ist,  die  bisher  in  den  meisten  Brauereien  noch  ge- 
brauchten und  als  Infektionsträger  zu  fßrchtenden  hölzernen  Zapfen  und 
Spunde  zu  beseitigen.  Das  Ventil  besteht  aus  zwei  in  einander  passenden 
Zylindern,  von  denen  der  äuTsere  mit  dem  Ventilsitz  ein  Gewinde 
besitzt  zur  Aufnahme  der  Schraubenmutter  und  der  Schlauchbüchse, 
wodurch  der  Bottichwechsel  überflüssig  wird.  Der  innere  Zylinder  trägt 
das  sauber  eingeschliffene  Ventil  und  besitzt  unterhalb  dieses  zwei 
Reihen  Schlitzöfbungen.  Zum  Schlauchen  wird  dieser  Zylinder  mit  einem 
lackierten  eisernen  Haken  hochgezogen.  Um  ein  vorzeitiges  gänzliches 
Herausziehen  des  Schieberrohres  zu  verhüten,  ist  an  seinem  unteren 
Rand  eine  Nase  angebracht.  Ist  das  Schieberrohr  so  weit  in  die  Höhe 
gezogen,  als  es  die  Nase  gestattet,  läuft  nur  klares  Bier  ab,  und  das  Mit- 
reifsen  von  Hopfenharz  und  Bodenhefe  wird  dadurch  vermieden.  Ist  der 
Bottich  nahezu  leer,  läfst  man  das  Schieberrohr  soweit  herab,  dafs  die 
Schlitzdf&iungen  gerade  über  der  Hefeschicht  stehen.  Der  letzte  Rest  des 
Bieres  kann  damit  abfliefsen.  Zur  Entnahme  der  Hefe  wird  der  Ventil - 
verschluTs  durch  eine  entsprechende  Drehung  ganz  herausgezogen.    Will, 

Der  Zweck  der  von  Zikes  (628)  ausgeführten  Arbeit  war  eine  Er- 
weiterung der  Kenntnisse  über  die  Wechselbeziehung  verschiedener  Wasser- 
bakterien zu  Würze  und  Bier.  Hierbei  liefs  sich  Verf.  von  dem  Grundsatz 
leiten,  ein  möglichst  grofses  Bakterienmaterial  zu  sammeln,  um  möglichst 
viele  Arten  der  Wasserbakterien  auf  ihre  Wirkungsweise  gegen  Würze 
und  Bier  studieren  zu  können.  Die  Bakterien  wurden  durch  Plattenkulturen 
teils  aus  Wasser,  teils  aus  durch  Wasser  infizierten  Würzen  und  Bieren 
gewonnen. 
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Zur  Bestimmimg  des  vorhandenen  Bakterienmateriales,  welches  anf 
165  Stämme,  unter  welchen  sich  107  verschiedene  Arten  befanden,  ange- 
wachsen war,  benutzte  Verf.  die  Form  ihrer  Kolonien  anf  Peptongelatine, 
die  Form  und  GrGfse  der  einzelnen  Individuen,  das  Verhalten  gegen  Farb- 
stoffe, namentlich  die  GnAHSche  Färbung,  die  Wachstnmseigentfimlich- 
keiten  auf  Peptongelatine,  Agar,  Traubenzuckeragar,  Kartoffeln,  Ifilch, 
gelber  und  weifser  Bouillon. 

Zur  weiteren  Erkennung  dienten  dann  OasbUdung,  die  Zusammen- 
setzung des  aus  Traubenzuckerbouillon  entwickelten  Gases,  die  Schwefel- 
wasserstoffentwicklung dreitägiger  Kulturen  in  gelber  Bouillon  (einer 
Lösung  von  Pepton  und  Kochsalz  in  Wasser),  die  Veränderung  der  Milch 
usw.  Femer  wurden  die  einzelnen  Stämme  noch  auf  eine  etwaige  Sporen- 
bildung untersucht,  zu  welcher  Verf.  die  Kartoffel-  und  Weizenagarkultur 
verwendete. 

Bei  einzelnen  Arten  wurde  auch  auf  andere  Faktoren  der  Bestimmung 
zurückgegriffen,  die  sich  von  Fall  zu  Fall  zu  einer  genaueren  Identifizierung 
als  notwendig  erwiesen. 

In  Hinsicht  auf  die  Bedeutung  der  Wasserbakterien  für  den  Brauerei- 
betrieb war  eine  Erweiterung  der  üntersuchungsmodalitäten  nach  der 
Richtung  notwendig,  dafs  die  Einwirkung  bei  10  und  25^  auf  Süfswürze, 
auf  gehopfte  Würze  unter  gleichzeitiger  Einsaat  von  Keinhefe  (wie  dies 
Ref.  für  die  Untersuchung  von  Brauereiwasser  vorgeschlagen  hat)  und  auf 
Bier  geprüft  wurde.  Das  Ergebnis  der  Zerstörung  wurde  stets  nach  einem 
Zeitraum  von  14  Tagen  festgestellt.  Sämtliche  Ergebnisse  sind  in  zahl- 
reichen Tabellen  zusammengestellt. 

Die  in  den  Tabellen  enthaltenen  Sarcinen  (1-9)  gehören  teils  zu  jener 
Gruppe  dieser  Organismen,  welche  auf  allen  Nährböden  typische  Pakete 
bildet,  teils  zu  jenen,  welche  nur  in  Hendekokt  innerhalb  80  Tagen  ein 
dreidimensionales  Wachstum  zeigt.  Diese  erwiesen  sich,  und  zwar  nur  in 
geringem  Mafse,  für  Würze  gefährlich.  Sarcina  alntacea  und  Sarcina  flava 
griffen  zwar  Süfswürze  bei  10  und  25®,  Sarcina  persicina  bei  25^,  nicht 
aber  gehopfte  Würze  und  Bier  an. 

Die  Sarcinaorganismen  sowie  einige  der  biervirulenten  Kokkenstämme 
verloren  ganz  besonders  leicht  durch  die  Angewöhnung  an  einen  neuen 
Nährboden  ihre  frühere  Assimilations-  und  Anpassungsfähigkeit.  Unter  den 
untersuchten  Kokkenstämmen  (10-23),  welche  nur  in  Kokkenform,  höchstens 
noch  in  Diplokokkenform,  nie  aber  in  Merismopedien  wuchsen,  erwiesen 
sich  nur  wenige,  und  zwar  nur  gegen  Süfswürze,  gefährlich.  Durch  Mikro- 
coccus*acidi  lactici  wurde  Milchsäure  in  geringen  Mengen  gebildet. 

Unter  den  sporenbildenden  Stäbchen  (24-38),  welche  Verf.  unter  dem 
Gattungsbegriff  Bacillus  zusammenfafst,  befinden  sich  gleichfalls  nicht  viele 
Arten,  welche  eine  Zerstörung  der  Würze  hervorrufen. 
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Gehopfte  Wflrze  wurde  nur  vom  Bac.  erythroponu  und  Bac.  tnrgescens 
angegriffen;  Bac.  torgescens  bildet  bei  Gegenwart  von  Hefe  eine  schwache 
Haat 

Die  nächste  Gmppe  (89-54),  welche  verschiedene  flnoresaderende 
Bakterien  nmfaüist,  zählt  zn  den  stärksten  Wflrzezerstörem.  Einzelne  Ver- 
treter dieser  Gmppen  treten  ziemlich  häufig  im  Quell-  und  Leitnngs- 
wasser  auf. 

Die  meisten  zersetzen  die  Wtirze  bei  10  and  25^  und  gedeihen  mit 
Aasechlnfs  von  drei  auch  üppig  bei  Hefezosatz. 

Die  ZerstOrong  der  Süfs-  wie  der  gehopften  Würze  ging  bei  den 
meisten  unter  Haut-  und  Ringbüdung  sowie  unter  starker  Trübung  der 
Flüssigkeit  vor  sich. 

Zwei  Stämme  riefen  sogar  in  Bier  Zerstörungen  hervor. 

Die  nächste  Gruppe  (55-7 1)  umfafst  vorüglich  Pigmentbakterien.  Da- 
von bilden  fünf  blaue  oder  violette,  drei  einen  roten,  die  übrigen  gelbe  bis 
braune  Farbstoffe.  Die  meisten  der  letzteren  sind  völlig  harmlos.  Sie  zer- 
setzen zum  gröfseren  Teil  nur  SüTswürze;  vereinzelt  wird  auch  gehopfte 
Würze  angegriffen. 

Eine  weitere  Folge  von  Bakterien  (72-79)  umfafst  jene  Organismen, 
welche  auf  Gelatine  und  Agar  keine  ausgesprochene  Farbstoffbildung 
zeigen,  also  nur  weiTse  oder  schmutzig -weiTse  Beläge  oder  Sedimente  — 
die  Eartoffelkultur  ausgenommen  —  bilden,  aber  Peptongelatine  nicht  oder 
weniger  stark  verflüssigen. 

In  dieser  Gruppe  sind  die  beiden  Fäulniserreger  Bact.  proteus  vul- 
garis und  Bact.  vemicosum  von  gröfserer  Wichtigkeit.  Beide  vermehren 
sich  sowohl  in  Süfs-  wie  in  gehopfter  Würze  und  auch  bei  Anwesenheit 
von  Hefe.  Den  Würzen  wird  hierbei  ein  übler  Geruch  verliehen. 

Die  nächste  und  an  Artzahl  umfangreichste  Gruppe  (80-99)  enthält 
alle  jene  Stäbchen,  welche  auf  Agar  und  Peptongelatine  keinen  Farbstoff 
produzieren  und  Gelatine  nicht  verflüssigen.  Unter  diesen  Mikroben  fallen 
zuerst  einige  Bakterien  auf,  welche  der  Würze  eine  schleimige  oder  faden- 
ziehende Konsistenz  verleihen.  Alle  übrigen  Organismen  dieser  Gruppe 
zeichnen  sich  durch  weniger  prägnant  hervortretende  Eigenschaften  gegen- 
über Würze  aus.  Diese  können  wieder  in  zwei  Abteilungen  unterschieden 
werden,  je  nachdem  sie  in  Traubenzuckerbonillon  resp.  Traubenzuckeragar 
Grasbildung  erzeugen  oder  nicht. 

Alle  Bakterien  der  ersten  Gruppe  gehören  zu  den  intensivsten  Wtti*ze- 
zerstörern,  während  aus  der  zweiten  Unterabteilung  nur  wenige  Organismen 
bei  Gegenwart  von  Hefe  weiter  gedeihen. 

Die  untersuchten  Vibrionenstämme  (100-104),  Spirillen  (105)  und 
Aktinomycesarten  (106-107)  erwiesen  sich  als  wenig  gefährlich. 

Eine  ganz  besondere  Aufmerksamkeit  wendet  Ver£  den  hier  und  da 
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im  Wasser  vorkommenden  pathogenen  Bakterienarten,  speziell  Bact.  typhi 
und  Vibrio  cholerae  zn.  (Gewöhnliches  reifes  Bier  ist  gegen  Cholera-  wie 
gegen  Typhaskeime  sowohl  durch  seine  Temperatur  als  aach  namentlich 
durch  seinen  reichlichen  Kohlensäure-  und  Alkoholgehalt  in  genügender 
Weise  geschützt. 

Bieryirulent  sind  Bact.  helicosum  und  eine  Stäbchenart,  welche  mit 
LiNDNBBS  Termobact.  album  nahezu  identisch  ist,  femer  ein  Stamm  Bact. 
fluorescens  liquefaciens  und  ein  Stamm  Bact.  ranicida. 

Es  zerstörten  von  den  untersuchten  Bakterienstämmen  Süfswürze  bei 
10»  50%  l>ei  25»  730/o,  gehopfte  Würze  bei  10»  36 %,  bei  25«  44 Vo; 
gehopfte  Würze  unter  gleichzeitiger  Einsaat  von  Hefe  bei  10®  15®/o,  bei 
25  ö  28%  Bier  bei  10«  1,8,  %,  bei  25  »  3,7  %  Witt. 

Clanssen  (440)  kam  bei  seinen  Untersuchungen  über  die  Sarcina- 
krankheit  des  Bieres  zu  folgenden  Schlüssen:  1.  Die  Sarcinakrankheit  des 
Bieres  wird  von  gewissen  Pediokokken  verursacht.  Diese  wachsen  in  ab- 
soluter Reinkultur  mit  einer  einzelnen  mikroskopisch  kontrollierten  Te- 
trade als  Ausgangspunkt  ohne  Schwierigkeit  in  Würze  und  pasteurisiertem 
Bier.  2.  Zum  Trennen  der  Bierpediokokken  von  der  Hefe,  sowie  von  den 
meisten  anderen  im  Biere  auftretenden  Organismen  kann  man  sich  schwacher, 
wässeriger  Lösungen  des  sauren  Fluorammoniums  bedienen,  weil  die  Bier- 
pediokokken gegen  diese  verhältnismäfsig  widerstandsfähig  sind.  3.  Die 
Bierpediokokken  teilen  sich  in  wenigstens  2  Arten:  Pediococcus  damnosus, 
welcher  in  der  Regel  dem  Biere  einen  unangenehmen  Geruch  und  Geschmack 
verleiht,  übrigens  aber  nur  einen  an  und  für  sich  recht  belanglosen  Boden- 
satz bildet,  und  Pediococcus  perniciosus,  welcher  auTser  der  Verschlechte- 
rung des  Geruches  und  des  G^chmackes  auch  eine  Trübung  der  ganzen 
Flüssigkeit  verursacht.  4.  Eine  und  dieselbe  Reinkultur  von  Pediokokken 
verursacht  durch  ihr  Wachstum  in  einer  und  derselben  Biersorte  immer 
wesentlich  dieselben  Erankheitsphänomene.  5.  Es  gibt  Biersorten  einer 
solchen  Beschaffenheit,  dafs  Pediococcus  damnosus  in  ihnen  auftreten 
kann,  ohne  irgend  welche  Krankheit  liervorzurufen.  6.  Die  Bierpedio- 
kokken wachsen  in  gehopfter  Würze  und  in  den  anderen  üblichen,  sauren 
oder  neutralen  Nährflüssigkeiten,  wohingegen  freies  Alkali  selbst  in  ge- 
iinger  Menge  jede  Entwicklung  verhindert.  Das  für  den  Nachweis  von 
Sarcinen  so  viel  empfohlene  ammoniakalische  Hefewasser  ist  fßr  Brauerei- 
untersuchungen vollständig  unbrauchbar.  7.  Die  Bierpediokokken  sind  bei 
mittleren  Temperaturen  (15-25^0.)  in  einer  günstigen  Nährflüssigkeit, 
wie  Würze,  gegen  den  Sauerstoff  ziemlich  indifferent,  insofern  als  sie  so- 
wohl unter  vollständigem  Ausschlufs  des  Sauerstoffs,  wie  auch  bei  einer 
bedeutend  höheren  Sauerstoffspannung  als  derjenigen  der  Atmosphäre 
wachsen  können.  Will 

Sehonfeld  (590)  stellt  kritische  Betrachtungen  über  Clausbbns 
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Arbeit:  Über  die  Sarcinakrankheit  des  Bieres  an.  Wenn  Claussen  der 
Akklimatisierang  jeden  Wert  und  jede  Bedentang  absprechen  will  und  die 
Akklimatisationsfrage  bei  der  Sarcina  überhaupt  ausschaltet,  die  Varia- 
bilität and  die  Virulenz  nicht  als  Faktoren  gelten  lassen  will,  welche  einen 
Einflufs  auf  die  Entwicklungsform  und  die  ErankheitsäuTserung  bei  der 
Sarcina  haben,  so  mufs  ihm  entgegengehalten  werden,  dais  seine  Versuche 
noch  keine  überzeugende  Beweisführnng  dafür  erbringen.  Nach  den  bis- 
herigen Forschungsergebnissen  besteht  bei  der  Sarcina  keine  Eonstanz  der 
Form,  femer  ist  keine  Eonstanz  der  Farbe  vorhanden,  alles  Beweise  für 
ihre  Variabilität.  Bekannt  ist  ferner  die  Schwierigkeit,  Sarcinen  in  Eul- 
tnren  lebendig  zu  erhalten,  andererseits  liegen  Erfahrungen  vor,  wonach 
sich  Pediokokken  in  Würze  bei  Gegenwart  von  Hefe  wieder  auffrischen 
und  sehr  kräftig  entwickeln  können.  Wenn  Claussbn  behauptet,  dafs  eine 
Sarcina,  z.  B.  von  der  Art  des  Perniciosus,  sobald  sie  nur  in  einer  Nähr- 
flüssigkeit wächst,  dann  auch  stets  Trübung  erzeugen  wird  durch  i^ei 
schwebende  Individuen  und  alle  typischen  Krankheitserscheinungen  her- 
vorrufen mufs,  so  widerspricht  dies  den  Erfahrungen  Sohönfrlbs.  In  einem 
Fall  mit  gut  verzuckerter  und  nicht  vollständig  verzuckerter  Würze  war 
eine  ganz  verschiedene  Ausbildung  der  Krankheitsform  bei  einer  Art,  je 
nach  den  kulturellen  Verhältnissen  bedingt  Je  nach  der  Art  und  Zusam- 
mensetzung der  zur  Verfügung  stehenden  Nährböden,  physiologischen  und 
anderen  Einflüsse  wechseln  die  Formen  der  Pediokokken.  Dieser  Wechsel 
in  der  Formenbildung  und  in  der  Fähigkeit  zur  Agglutination  schafft  die 
verschiedensten  Zustände,  die  verschiedensten  physiologischen  Formen  bei 
ein  und  derselben  Rasse,  sobald  die  Lebensbedingangen  für  diese  Bakterien 
einer  Änderung  ausgesetzt  werden.  Gegenüber  der  Behauptung  CLAusssifS, 
dafs  die  Bier  trübende  Sarcina  mit  dem  Wachstum  und  der  Vermehrung 
stets  die  Fähigkeit  zur  Bildung  f^ei  schwebender  Individuen  und  zur  Er- 
zeugung von  Trübung  verbinde,  weist  Verf.  auf  Versuche  hin,  welche  dieser 
Behauptung  widersprechen. 

Verf.  hält  heute  noch  an  dem  Standpunkt  fest,  dafs  es  durchaus  noch 
ganz  anderer  Faktoren  bedarf,  als  allein  des  Umstandes,  dafs  eine  bestimmte 
Trübungsformen  entwickelnde  Rasse  vorliegen  muis,  und  dafs  die  Zusam- 
mensetzung des  Bieres  eine  Vermehrung  zuläfst,  um  Krankheitsentwicklung 
hervorzurufen.  Will, 

Will  und  Braun  (620)  haben  die  Angaben  von  Claüssen  bezüglich 
der  Einwirkung  des  sauren  Fluorammoniums  auf  die  Bier -Pediokokken 
nachgeprüft.  Diese  sollen  weniger  leicht  wie  die  meisten  begleitenden 
Organismen,  insbesondere  die  Hefe,  getötet  werden.  Das  Fluorammonium 
wird  von  Claussbn  als  ein  Mittel  bezeichnet,  durch  welches  man  imstande 
sei,  selbst  eine  sehr  geringe  Infektion  mit  Pediokokken  nachzuweisen.  Von 
den  Verff.  und  von  anderer  Seite  durchgeführte  Versuche  stimmen  in  ihren 
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Ergfebnissen  nicht  vOUig  mit  den  Angaben  von  Claüssbn  überein,  insofern 
als  nach  Vermischnng  eines  sarcinakranken  Bieres  mit  einer  Iproz.  Flnor- 
ammoninmlQsang  zn  gleichen  Teilen  nach  ^/^stflndiger  Einwirkung  selbst 
in  ammoniakalischem  Hefewasser  noch  Sarcina  zur  Entwicklung  kam.  Eine 
Reinkoltnr  von  Sarcina,  welche  vorher  nicht  in  ammoniakalischem  Hefe- 
wasser  wuchs,  entwickelte  sich  in  diesem  sehr  stark,  nachdem  sie  14  Tage 
lang  ungünstigen  Bedingungen  ausgesetzt  war.  Durch  sehr  geringe  Men- 
gen von  Fluorsalzen  scheint  die  Sarcina  in  kranken  Bieren  angeregt  zu 
werden.  Der  apodiktische  Ausspruch  von  Claüsskn:  „Das  für  den  Nach- 
weis von  Sarcina  so  viel  empfohlene  ammoniakalische  Hefewasser  ist  für 
Brauereiuntersuchungen  vollständig  unbrauchbar*'  bedarf  also  sehr  der 
Einschränkung.  WilL 

Clanssens  (441)  Ausführungen  sind  eine  Erwiderung  auf  die  Mit- 
teilung von  Will  und  Bkaük.  Verf.  meint,  es  sei  bisher  nie  gelungen, 
eine  in  ammoniakalischem  Hefe  wasser  gezüchtete  Sarcina -Kultur  im  Bier 
zum  Wachstum  zu  bringen.  Er  habe  daraus  den  wohlberechtigten  SchluTs 
gezogen,  dafs  das  ammoniakalische  Hefewasser  für  Brauereiuntersuchungen 
vollständig  unbrauchbar  sei.  (Der  an  den  Tag  gelegten  volligen  Uner- 
fahrenheit  des  Verf.s  in  der  Sardnafrage  muTs  es  zugute  gehalten  werden, 
wenn  er  auch  jetzt  noch  auf  seinem  Ausspruch  bezüglich  des  ammoniaka- 
lischen  Hefenwassers  beharrt.  D.  Ref.)  WiU. 

Zikes  (627)  erscheint  bei  Zusammenfassung  der  vorliegenden  Mit- 
teilungen der  Standpunkt,  welchen  Claussbn  einnimmt,  noch  zu  wenig 
gestützt,  da  für  die  Sarcinagruppe  eine  groise  Variabilität  in  fast  allen 
Eigenschaften  bei  Variierung  des  Nährbodens  nachgewiesen  wurde.  Es 
kann  demnach  nicht  von  bestimmten  bierschädlichen  Sarcinen  gesprochen 
werden.  Die  Anpassung  an  einen  neuen  Nährboden  löscht  manche  der 
früheren  Eigenschaften  aus.  Verf.  selbst  hat  mehrere  Sarcinaarten  aus 
durch  Wasser  infiziertem  Bier  auf  Würzegelatine  isoliert  Wurden  diese 
möglichst  bald  in  steriles  Bier  zurückgebracht,  so  hatten  sie  ihre  bierviru- 
lenten Eigenschaften  beibehalten.  Wurden  sie  jedoch  vorerst  einige  Male 
auf  Glycerinagar  abgimpft,  worüber  ein  bis  zwei  Wochen  vergingen,  so 
waren  diese  Eigenschaften  völlig  verloren  gegangen. 

Auf  Grund  dieser  starken  Beeinflussung  durch  den  Nährboden  er- 
scheint es  dem  Verf.  auch  andererseits  nicht  angezeigt,  ammoniakalisches 
Hefewasser  als  Propagierungflüssigkeit  für  bierschädliche  Sarcinen  anzu- 
wenden. Wiü, 

Lindner  (526)  weist  darauf  hin,  dafs  mit  den  Desinfektionsmitteln 
im  Brauereibetrieb  häufig  ein  MiTsbrauch  getrieben  wird,  indem  einerseits 
viel  zu  starke,  andererseits  viel  zu  schwache  Lösungen  zur  Anwendung 
gelangen. 

Ein  Mifsbrauch  wird  auch  durch  die  gleichzeitig  oder  unmittelbar 
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anf  einander  folgende  Anwendung  verschiedener  Deeinfektionsmittel  ge- 
trieben. In  Bottichen,  welche  zuerst  mit  Salicylsäure  eingestrichen  worden 
waren^  trat  ein  starker  Kreosot-Geschmack  und  -Geruch  auf. 

Wo  mit  Chlorkalk  und  Antiformin  gearbeitet  wird,  darf  man  nicht 
gleichzeitig  mit  schwefliger  Säure  und  ihren  Salzen  arbeiten,  da  sich 
beide  in  ihren  Wirkungen  aufheben.  Doppeltschwefligsaurer  Kalk  und 
Ätzkalk  wirken  ebenfalls  einander  entgegen. 

Nach  genügend  langer  Einwirkung  des  DesinfektionsmitteLs  ist  es- 
se gründlich  wie  möglich  mit  Wasser  zu  entfernen.  Will. 

Will  und  Braun  (62 1)  haben  in  Fort-setzung  früherer  Untersuchungen 
einiger  Desinfektionsmittel  (Antinonnin,  Mikrosol,  Antigermin,  Afral, 
Mycelicid  und  Antiformin)  Montanin,  Fluorammonium  und  technische  Flnfs- 
s&ure  auf  ihr  Verhalten  gegenüber  Hefe,  Schimmelpilze  und  Bakterien 
geprüfL  Die  beiden  letzteren  Desinfektionsmittel  haben  schon  seit  längerer 
Zeit  ausgedehnte  Verwendung  im  Brauerelbetriebe  geftinden,  während 
ersteres  erst  in  jüngster  Zeit  allgemein  in  den  Brauereibetrieb  einzuführen 
versucht  wird.  Der  wirksame  Bestandteil  des  Montanins,  ein  AbfeJlpro- 
dukt  der  keramischen  Industrie,  ist  freie  Kieselfluorwasserstofisäure. 

Als  Gesamtergebnis  aus  der  Untersuchung  der  keimtötenden  und 
entwicklungshemmenden  Kraft  der  Desinfektionsmittel  folgt,  dafs  zwar 
allen  die  Flufssäure  voransteht,  gleichwohl  aber  Montanin  und  Fluorammo- 
nium noch  als  gute  Desinfektionsmittel  zu  bezeichnen  sind.  Nach  ihrer 
keimtötenden  und  entwicklungshemmenden  Kraft  stehen  diese  beiden  etwa 
auf  der  gleichen  Stufe.  Das  Montanin  erscheint  ganz  besonders  zur  Des- 
infektion von  Wänden  geeignet,  weil  sie  beim  Bestreichen  mit  diesem  Des- 
infektionsmittel durch  Ausscheidung  von  Kieselsäure,  Flufsspat  und  Ton- 
erde geglättet  und  gehärtet  werden.  Will, 

Braan  (425)  bringt  in  einer  III.  Mitteilung  der  wissenschaftlichen 
Station  für  Brauerei  in  München  die  Versuchsergebnisse,  welche  mit  dem 
von  der  Firma  Bosenzweig  und  Baumann  in  Kassel  hergestellten  Des- 
infektionsmittel „Mikrosol^  und  zwar  mit  einem  verstärkten  Präparat  er- 
halten wurden.  Die  keimtötende  Kraft  war  allerdings  gegenüber  den  Ver- 
snchshefen  eine  etwas  stärkere  als  bei  dem  Mheren  Präparat,  jedoch 
änderte  sich  hierdurch  die  Beihe  der  bisher  untersuchten  Desinfektions- 
mittel hinsichtlich  ihrer  keimtötenden  Kraft  nicht.  Das  neue  Präparat 
kommt  wie  das  früher  (1901)  untersuchte  zwischen  Antinonnin  und  Mon- 
tanin zu  stehen.  Es  gehört  noch  zu  den  guten  Desinfektionsmitteln.  Hin- 
sichtlich seiner  entwicklungshemmenden  Kraft  gegenüber  Hefen  erhält 
das  Mikrosol  eine  bessere  Stellung  und  zwar  zwischen  Antinonnin  und 
Antigermin.  Wenn  man  die  Grenzwerte  für  die  bis  jetzt  auf  ihre  entwick- 
lungshemmende Kraft  gegenüber  Schimmelpilzen  untersuchten  Desinfek- 
tionsmittel zusammenstellt,  so  ergibt  sich  folgende  Reihe:  Fluorammonium, 
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Montanin,  Mikrosol,  Flafssänre.  Das  Mikrosol  steht  fast  auf  der  gleichen 
Stufe  mit  dem  Montanin.  Wül, 

Lindner  (517)  fand  in  einer  Brauerei,  welche  üher  Kreoeotgeschmack 
klagte }  bei  eingehender  Besichtignng  der  Bottiche,  dafs  auf  dem  Boden 
glitzernde  KristäUchen  in  Menge  vorhanden  waren.  Es  war  Salicylsänre, 
mit  welcher  die  Bottich  wände  stets  angestrichen  worden,  sofern  der  Bottich 
voraossichtlich  l&ngere  Zeit  leer  stehen  blieb.  Wie  Versuche  ergaben, 
hatte  die  Gegenwart  der  Salicylsäure  allein  den  Geschmack  verschuldet, 
der  selbst  noch  bei  aufserordentlicher  Verdünnung  auftrat  Wenn  der  Ge- 
brauchsanweisung entgegen  zu  konzentrierte  Lösungen  von  Antiformin 
verwendet  werden,  bekommt  das  Bier  einen  etwas  laugigen  oder  chlorigen 
Geschmack.  Will, 

Heyder  (493)  beschreibt  eine  Dampfdüse  zur  Formaldehyddesinfektion 
für  Bier-  und  Würzeleitungen.  Weder  mit  dem  Durchspülen  mittels  Wasser 
nach  kurzem  Dftmpfen  können  die  hier  angesammelten  Keime  abgetötet 
werden.  Am  wirkungsvollsten  erweist  sich  allerdings  immer  noch  das 
Füllen  mit  heifser  Soda  oder  Natronlauge,  doch  zerstören  diese  bei  öfterer 
Anwendung  die  Rohrdichtungen.  Verf.  versuchte  daher  das  Dftmpfen  bei- 
zubehalten unter  Verwendung  von  Formaldehyd  und  konstruierte  sich  zu 
diesem  Zweck  eine  Dampfdüse,  die  zwischen  Dampf-  und  Bier-  resp.  Würze- 
leitung leicht  eingeschaltet  werden  kann.  Die  Düse  wird  an  die  Rohr- 
leitung angeschraubt,  und  saugt  der  seitlich  einströmende  Dampf  Formal- 
dehyd durch  einen  Schlauch  aus  dem  Behftlter  an.  Letzterer  vermischt 
sich  dabei  mit  dem  Dampf,  wird  zerstäubt  und  passiert  so  die  Leitungen. 
Sobald  diese  mit  Formaldehyddampf  erfüllt  sind,  läfst  man  sie  geschlossen 
mehrere  Stunden  stehen.  Der  Formaldehydverbrauch  ist  ein  geringer. 

Will. 

Graf  (466)  hat  zur  Vervollständigung  der  Literatnrangaben  30  Biere 
verschiedener  Abstammung  auf  schweflige  Säure  untersucht  und  Mengen 
von  0-0,014  g  p.  L.  gefunden.  Für  16  Biere  aus  Münchener  Brauereien 
ergaben  sich  im  besonderen  0,002-0,010  SO^  in  1000  ccm.  Geschwefelter 
Hopfen  oder  geschwefeltes  MabE  können  nicht  als  die  Ursache  der  Ent- 
stehung und  des  Vorkommens  von  schwefliger  Säure  im  Bier  angesehen 
werden,  sie  ist  vielmehr  als  ein  Gärungsprodukt  aufzufassen.  Verf.  hat 
Gärversuche  mit  Weinhefen,  Bierhefen  (ober-  oder  untergärig)  und  wilden 
Hefen  in  mineralischen  Nährlösungen  angestellt,  die  über  die  Verallge- 
meinerung der  von  Fb.  Pfbiveb  und  von  Jalowbtz  beobachteten  Bildung 
von  schwefliger  Säure  in  Zuckerlösungen  bei  Zusatz  von  Nährsalzen 
weiteren  Aufschlnfs  geben  sollten.  Die  Nährlösungen  waren  nach  den  An- 
gaben von  Hatduok  und  Eossowicz  hergestellt.  Mit  Ausnahme  der  Wein- 
hefe Oppenheimerkreuz  konnte  bei  allen  zehn  Proben  die  Bildung  von 
schwefliger  Säure  in  Mengen  von  1-14  mg  im  Liter  nachgewiesen  werden. 
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Der  Gehalt  von  Sulfaten  ist  nicht  ohne  Bedeutung  für  die  Menge  der  ent- 
standenen schwefligen  Säure.  In  einer  Nährlösung,  die  kein  Sulfat  enthielt, 
war  auch  die  Bildung  von  schwefliger  Säure  nicht  nachzuweisen.  Auf- 
fallender war  die  Tatsache,  dalB  in  der  Amidnährlösung  (Asparagin)  bei 
Gegenwart  von  Sulfaten  trotz  einer  verhältnismäfsig  geringen  Menge  von 
Sulfaten,  doch  eine  wesentlich  gröfsere  Menge  von  schwefliger  Säure  ge- 
bildet wird.  Das  Reduktionsvermögen  ist  daher  in  Amidnährlösungen  ein 
anderes  als  in  den  mineralischen  Nährlösungen.  Die  Bildung  von  schwef- 
liger Säure  beruht  also  auf  einem  in  der  Individualität  der  Heferasse  be- 
gründeten und  von  den  Lebensbedingungen  abhängigen  physiologischen 
Vorgang.  Will. 

Lnff,  Bauer  und  Beifenstnel  (531)  ziehen  aus  ihren  Unter- 
suchungen über  die  Filtration  des  Bieres  folgende  Schlüsse:  1.  durch 
Filtration  wird  der  Glanz  des  Bieres  erhöht.  Die  Hefezellen  werden 
gröfstenteils  zurückgehalten.  Dadurch  ist  dem  Brauer  Gelegenheit  geboten, 
nicht  nur  jüngere  Biere  auszustofsen,  sondern  auch  hefetrübe  Biere  glanz- 
fein abzuftlllen.  2.  Bakterien  passieren  das  Filter  gröfstenteils;  ihre  Ent- 
fernung kann  aber  nicht  Aufgabe  des  Filters  sein,  sondern  ist  Sache  der 
Befolgung  aller  bestehenden  Vorschriften  zur  Verhütung  von  Infektionen 
in  den  Leitungen,  Geschirren,  der  Hefe  usw.  3.  Die  Haltbarkeit  der  Biere, 
speziell  die  Zeit  bis  zum  Auftreten  von  Satz  und  Trübung,  wird  durch 
Filtration  erhöht.  4.  Sollen  diese  Urteile  dem  Bier  zugute  kommen,  so 
mufs  beim  Filtrieren  folgendes  beobachtet  werden:  a)  die  Masse  ist  immer 
im  sterilen  Zustande  einzulegen  und  von  Zeit  zu  Zeit  durch  ganz  neue  zu 
ersetzen.  Gebrauchte  Masse  ist  immer  gleich  zu  waschen,  wobei  eine  Tem- 
peratur von  70-75®  C.  zur  Tötung  der  Wuchsformen  genügt  (Koch- 
temperatur, die  zur  Enotenbildung  fuhren  kann,  wird  nur  bei  ganz  neuer 
Masse  notwendig  sein),  b)  die  Masse  sollte  gleichmäfsig  in  die  Rahmen 
gepreüst  und  diese  sofort  eingelegt  werden,  weil  im  anderen  Falle  bis  zum 
Einlegen  Infektion  eintreten  kann,  c)  Mehrtägiger  Gebrauch  derselben 
Einlage  und  jedesmaliges  Durchdrücken'^von  Wasser  ist  nicht  ratsam;  auf 
keinem  Fall  sollte  Bier  im  Filter  stehen  bleiben,  d)  das  Filter  ist  vor  Ge- 
brauch peinlichst  zu  reinigen,  wozu  sich  Heifswasser  nach  vorhergegangener 
üblicher  Eeinigung  am  besten  eignet.  Bierstein  lösende  Desinfektions- 
mittel sind  nicht  zu  empfehlen  wegen  der  Gefahr  der  Metalltrübung. 

Will. 

Tan  Laer  (512).  Während  eines  Aufenthaltes  in  Berlin  im  Juli  1901 
studierte  der  Autor  das  amerikanische  „Wittemann  Beer  resaturating 
System",  in  dem  das  Bier  mechanisch  mit  der  natürlichen  aromatischen 
Gärungskohlensäure  gesättigt  wurde.  Bei  dem  hohen  Verflüssigungsdrucke 
erwärmt  sich  das  Gas  stark,  so  dafs  in  den  gewönlichen  Verfahren  meist 
etwas  Schmiermittel  verflüchtigt  wird,  das  dem  Bier  dann  einen  schlechten 
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Oeschmack  verleiht.  Mit  diesen  älteren  ist  das  gfenannte  Verfahren  nicht 
zu  verwechseln.  Das  verflüssigte  Gärungsgas  enthält  99®/q  CO^,  0,5  •/o, 
Äther,  0,25  ^/^j  Alkoholdampfund  0,25  <>/o  Feuchtigkeit 

Ffir  das  Wittbmakn -Verfahren  sammelt  man  das  Gas  von  gehopfter 
Würze,  da  es  dann  aromatische  Dämpfe  enthält,  die  je  nach  dem  Bier  ver- 
schieden sind.  Das  Gas  von  z.  B.  Münchener  ist  von  dem  des  Pilsener 
leicht  zu  unterscheiden.  Bei  gewöhnlichem  Drucke  ist  das  Volumen  des 
Gases  etwa  das  Dreizehnfache  der  Würze.  Ein  50  Fafs  haltender  Gär- 
bottich gibt  genügend  Gas,  um  50  Fafs  Bier  bei  10  Pfund  Druck  zu  sättigen. 
Man  braucht  daher  nur  etwa  das  Gas  jedes  achten  Bottichs  zu  sammeln. 
16  Stunden  nach  dem  Anstellen  wird  jede  achte  Gärung  von  den  gewöhn- 
lichen in  einen  geschlossenen  Bottich  überführt,  der  mit  der  Hauptleitung 
zum  Kompressor  verbunden  ist  Hier  wird  das  Gas  zusammen  mit  etwa 
Wasser  auf  200  Pfhnd  gepreist;  dieses  dient  als  Wärmeabsorber  und 
Schmiermittel.  Nach  dem  Waschen  wird  das  Gas  dann  unter  240  Pfund 
Druck  in  einem  15  Fafs  haltigen  Empfänger  gesammelt,  der  etwa  240  Fafs 
Gas  von  gewöhnlichem  Druck  fafst. 

Das  aus  dem  Gärbottich  abgelassene  Bier  wird  schnell  gekühlt  und 
etwa  5  Tage  auf  322^  F.  gehalten.  Dann  wird  es  mit  Hilfe  einer  auto- 
matischen Vorrichtung  saturiert.  Die  Kosten  des  Verfahrens  sind  gering, 
die  Vorteile  grofs.  Das  Bier  wird  mit  dem  speziellen  Aroma  gesättigt,  es 
bedarf  keiner  Klärung  durch  Zusatz  ftischer  Würze  und  einer  Nachgärung, 
so  dafs  sich  auch  in  der  Flasche  kein  Absatz  niederschlagen  kann.  Die 
Lagerungszeit  kann  abgekürzt  und  eine  gleichmäisige  Qualität  des  Bieres 
garantiert  werden.  Zum  SchluTs  rät  der  Autor  nochmals,  das  Hopfen  nach 
der  Filtration  vorzunehmen  und  erwähnt,  dais  auch  andere  als  leichte,  ja 
fast  alle  Soii;en  Bier  jetzt  nach  Ausbildung  der  verfeinerten  Kühl-  und 
Filtriervorrichtungen  saturiert  werden  können.  H,  Ptingsheim. 

Wichmann  (614)  hat  Versuche  mit  dem  BnEYssschen  Ziegelmehl- 
filter (M.  1903)  angestellt.  Bei  einigen  Vorversuchen  zeigte  es  sich  so 
vielversprechend,  dafs  mehrere  gröfsere  Filtrationsversuche  durchgeführt 
wurden,  welche  die  qualitative  und  quantitative  Leistung  möglichst  genau 
feststellen  liefs. 

Nach  der  Anschauung  des  Verf.  haben  nur  solche  Wasserfilter  Aus- 
sicht, für  technische  Zwecke  Eingang  zu  finden,  welche  einen  rationellen 
Betrieb  zufolge  ihrer  Dauerleistung  gestatten,  so  dafs  er  also  ein  Filter  mit 
geringer  Anfangsleistung  und  grofser  Dauerleistung  für  besser  hält  als 
eines  mit  sehr  grofser  Anfangsleistung  und  kurzer  Dauer.  Die  Konstruktion 
des  Filters  ist  sehr  einfach.  Eine  rechteckige,  ganz  flache  Kammer,  mit 
abgerundeten  Kanten,  aus  Siebblech  hergestellt,  ist  mit  einem  porösen  Filter- 
stofi^  überspannt.  Der  Filtration  dienen  nur  die  beiden  Flachseiten.  In  der 
Mitte  der  oberen  und  unteren  Schmalseite  entspringt  ein  kurzes  Rohr.  Vier 
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and  nach  Bedarf  bis  zehn  solche  Elemente  werden  zu  einer  Batterie  ver- 
einig^, indem  das  obere  nnd  untere  Rohr  jedes  Elementes  an  ein  oberes  und 
nnteres  Bohr  angeschlossen  sind;  von  letzterem  geht  in  der  Mitte  das  Ab- 
flnfsrohr  far  das  filtrierte  Wasser  ab.  Diese  Filterbatterie  steckt  in  einem 
entsprechend  grofsen  Kasten  aus  Eisenblech  (Kupferblech),  in  dessen  Boden 
das  FiltratabfluTsrohr  dicht  befestigt  ist.  Die  Filtration'  erfolgt  von  aufsen 
nach  innen.  Die  eigentliche  Filterschichte  wird  zu  Beginn  jeder  Filtration 
aufgetragen,  anfgeschlemmt  und  das  Siebblech  samt  Filtertuch  des  Ele- 
mentes dient  nur  als  Unterlage  ffir  das  Filtermaterial.  Als  solches  wird 
Ziegelmehl,  aus  hart  gebrannten  gewöhnlichen  Ziegeln  hergestellt,  ver- 
wendet. 

Verf.  kommt  zu  folgenden  Schlufsfolgerungen:  1.  Das  BasTEBSche 
Ziegelmehlfilter  besitzt  eine  sehr  einfache  Konstruktion.  2.  Das  Filter- 
material hat  eine  ffir  Filtrationszwecke  aufserordentlich  geeignete  Be- 
schaffenheit bezüglich  Substanz  und  Form.  3.  Das  Filtermaterial  kann  leicht 
und  billig  allerorts  beschafft  werden.  4.  Die  qualitative  Leistung  ist  voll- 
kommen zuMedenstellend;  gröfsere  Mikroben  werden  ganz  zurfickgehalten, 
Bakterien  gehen  nur  in  sehr  geringer  Zahl  durch  das  Filter.  5.  Quanti- 
tative Leistung.  Die  absolute  Leistung  entspricht  allen  Anforderungen  und 
kann,  bezogen  auf  die  benfitzte  Grundfläche,  als  bedeutend  bezeichnet 
werden.  Die  Dauerleistung  ist  sehr  grofs  und  stellt  das  Ziegelmehlfilter  in 
die  Eeihe  der  besten  Wasserfilter.  6.  Infolge  dieser  grofsen  Dauerleistung 
ist  ein  regelmftfsiger  Betrieb  einer  solchen  Filteranlage  gewährleistet. 
7.  Die  Herstellung  der  Filterschichte  erfolgt  leicht,  rasch  und  sicher;  die 
Reinigung  und  Regenerierung  des  Filters  ist  sehr  einfach.  Will, 

Seyffert  (598)  beschi'eibt  eine  Luftfilteranlage  mit  Einrichtung  zum 
Sterilisieren  des  Filters,  welche  sich  seit  15  Jahren  in  der  Praxis  des 
Brauereibetriebes  bewährt  hat.  Der  Apparat  besteht  ans  einem  Prefslufb- 
behälter,  aus  einem  zylindrischen  Filtergehäuse  mit  Asbestfüllung  ver- 
bunden mit  einem  kleinen  Ofen,  in  welchem  ein  eisernes  Spiralrohr  zur  Rot- 
glut erhitzt  werden  kann.  Will, 

B.  (571)  weist  darauf  hin,  dafs  beim  Pasteurisieren  des  Bieres  nicht 
nur  der  Geschmack  auf  das  Empfindlichste  geschädigt  werden  kann,  sondern 
dafs  auch  die  Kohlensäurebindung  dadurch  gelockert  wird  und  nicht  mehr 
in  dem  ursprünglichen  Grad  hergestellt  wird.  Ein  Entweichen  von  Kohlen- 
säure ist  bei  nicht  sorgfältig  paraffinierten  Propfen  nichtganz  zu  umgehen. 
Es  bilden  sich  durch  Erwärmen  auch  an  Kohlensäure  verschieden  reiche 
Schichten  im  Bier  selbst.  Das  Herabkühlen  sollte  entsprechend  langsam 
geschehen.  Es  ist  dies  fßr  die  gute  Wiederbindung  der  Kohlensäure  von 
Bedeutung,  welche  durch  Bewegung  begünstigt  werden  sollte.  Bei 
Pasteurisiemng  von  Bier  in  gröfserer  Menge  in  einem  besonderen  Zirku- 
lationsapparat kann  nach  Beendigung  noch  auf  Beseitigung  eines  etwaigen 
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BrotgeBchjnackes  durch  g;eeignete  Filtration,  etwa  mit  Hife  von  Enochen- 
kohle  hingearbeitet  werden.  Will. 

Yogel  (606)  sacht  die  Erscheinung,  dafs  znweilen  Bottiche,  welche 
mit  Würzen  vom  gleichen  Snd  gefüllt  wurden,  ungleiche  Gftmngsbilder 
zeigen,  anf  ihre  Ursachen  zurückzuführen.  Erstens  hat  der  Platz,  wo  die 
Oärung  verläuft,  einen  Einflufs.  Die  Nähe  eines  Fensters,  ein^  Ventilations- 
schachtes oder  einer  Tür  mit  ihren  Temperaturschwankungen  kann  ebenso 
wie  die  Nähe  eines  Ofens  schon  beim  Zurückgehen  der  Krausen  ein  ganz 
abweichendes  Bild  verursachen.  Die  Verschiedenheit  der  Zeuggabe  wirkt 
ebenfalls  mit,  das  Gärungsbild  zu  ändern.  Schon  der  Begriff:  „ein  Löffel 
dickbreiiger  Zeug"  ist,  abgesehen  von  anderem,  sehr  dehnungsf&hig.  Auch 
ist  die  Behandlung  des  Zeuges  beim  Aufziehen  manchmal  recht  verschieden. 
Noch  verschiedener  gestaltet  sich  dann  das  Aufziehen  im  Bottich  selbst 
Aufserdem  wechselt  der  Gehalt  der  Würze  an  mechanisch  gebundenen 
Sauerstoff  während  des  Laufens  über  den  Kühlapparat,  resp.  auf  dem  Weg 
vom  Kühlapparat  zum  Gärkeller  sehr  stark.  Die  Art  und  Weise  des  Füllens 
eines  Bottiches  wirkt  ebenfalls  an  dem  veränderten  Gärungsbild  mit.  Es 
ist  nicht  gleichgiltig,  ob  das  Ende  des  Schlauches  tief  oder  hoch  hängt  und 
damit  die  Lüftung  der  Würze  beeiuflufst  wird.  Während  des  Laufens  der 
Würze  wird  nicht  selten  ihre  Temperatur  gewechselt  und  kann  es  so 
kommen,  dafs  die  Würze  mit  sehr  verschiedenen  Temperaturen  in  die 
Bottiche  gelangt.  Wenn  in  einem  Gärkeller  lackierte  und  nicht  lackierte 
Bottiche  sich  befinden,  so  ist  damit  ebenfalls  die  Erklärung  gegeben, 
warum  Vergärungsgrad  und  Bruchbildung  ebenso  wie  die  Kräusenbildnng 
variiren  können.  Auch  die  Form  der  Bottiche  hat  einen  Einflufs.  Ob  der 
Bottich  weit  herauf  gefüllt  ist  oder  ob  eine  hohe  Kohlensäureschicht  sich 
über  der  Gärung  lagern  kann,  hat  auf  die  Deckenbildung  ebenso  wie  auf 
das  Absetzen  des  Zeuges  einen  Einflufs.  Die  Verschiedenheit  in  der  Be- 
handlung der  Tropfsackwürze  wird  ebenfalls  das  Gärungsbild  beeinflussen. 
Ebenso  wirkt  auch  unter  Umständen  der  Trüb.  Beim  Nachspülen  der 
Leitungen  mit  Wasser  wird  die  Würze  des  letzten  Bottiches  nicht  unmerk- 
lich in  ihrer  Stärke  verändert.  Endlich  dürfte  auch  der  biologische  Rein- 
heitsgrad der  Leitung  von  Einflufs  sein.  Will. 

K.  (503)  belichtet  über  abnorme  Vergärung.  Die  Hefe  ging  bei 
der  ersten  und  zweiten  Führung  gut,  vergor  normal  etwa  64^/q  und  sah 
auch  unter  dem  Mikroskop  gut  aus.  Bei  der  dritten  Führung  war  die  Ver- 
gärung niedriger,  die  Hefe  lag  schmierig  im  Bottich,  war  schmutzig  und 
setzte  sich  unter  Wasser  langsam  ab.  Bei  der  vierten  Führung  war  die 
Vergärung  noch  niedriger  (etwa  50^/q),  die  Hefe  safs  wieder  schlecht  im 
Bottich  und  roch  nicht  kräftig  beim  Anstellen.  Eine  andere  in  demselben  Sud 
mitgefUhrte  Hefe  vergor  konstant  sehr  hoch,  etwa  66^/o.  Durch  Umpumpen 
der  Bottiche  etwa  86  Stunden  nach  dem  Voll  werden  wurde  der  Gärungs- 
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verlanf  noimal,  die  Hefe  safs  wieder  fest  und  trocken.    Übei*  die  Ursache 
der  abnormen  Vergäning  werden  nur  Vermntangen  ausgesprochen.   Will. 

Laurie  (513)  beschreibt  die  Schwierigkeiten,  die  dem  Brauer  in  den 
Kolonien  entgegentreten  und  gibt  teilweise  Anleitung  zu  ihrer  Umgehung. 
Die  Temperatur  ist  sehr  hoch  (84-94  <^  F.  im  Schatten)  und  die  meisten 
Branereibedürfhisse  sind  am  Platze  nicht  zu  haben.  Malz  wird  von  Eng- 
land in  galvanisierten  Eisenbehältem  oder  mit  Zink  ausgeschlagenen  Eisten 
gesandt,  die  in  der  Kolonie  schwer  zu  verwerten  sind.  Das  inländische 
Malz  ist  billiger,  aber  von  schlechter  Qualitfit,  und  kann  nur  zum  Bereiten 
des  nach  dem  Preise  „ticky**,  drei  Pennies  pro  grofse  Flasche,  genannten 
Bieres  verwandt  werden.  Auch  entschliefsen  sich  die  Buren  nicht,  die  ihnen 
von  der  Begiemng  gelieferte  Oerste  anzupflanzen.  Der  Hopfen  wird  auf 
®/g  seines  Volumens  geprefst  versandt,  während  Zucker,  Invertzucker  und 
Maltodextrin,  in  Holztonnen  verschickt  werden,  die  durch  die  Hitze  im 
Schiffiibauch  oft  undicht  werden. 

Die  Hefe  sollte  nur  auf  folgende  zwei  Arten  versandt  werden:  ent- 
weder in  den  hermetisch  verlöteten  Zinnbehältem  der  British  Pure  Yeast  Co. 
oder  nach  Briants  Methode  mit  Gips  zu  kleinen  Bällen  vertrocknet.  In 
beiden  Fällen  mufs  man  die  Hefe  4-5mal  umzüchten,  um  den  ursprüng- 
lichen Geschmack  der  speziellen  Art  wiederzuerhalten.  Zum  Inlandver- 
sandt wird  Salicylsäurezusatz  empfohlen ,  der  dann  bequem  wieder  ausge- 
waschen werden  kann. 

Nach  einigen  technischen  Bemerkungen,  die  sich  auf  die  Anlage  der 
Brauerei  im  allgemeinen,  auf  den  Maischbottich,  die  Würzepfanne,  den 
Converter  und  die  Kühler  im  besonderen  beziehen,  empfiehlt  der  Verf. 
dünne  Maischen  und  baldige  Entfernung  der  Maischen  aus  dem  Bottich. 
Das  Auslaugen  soll  bei  170^  F.  (76,6^  C.)  beginnen  und  die  Temperatur 
allmählich  abfallen,  da  die  Anfangsgärtemperatnr  bei  der  geringen  Menge 
zu  verwendender  Hefe  nicht  zu  hoch  sein  darf. 

Der  Verf.  gibt  dann  den  Gärverlauf  zweier  Maischen,  deren  Tempe- 
raturen sich  zwischen  15,5-21,6^  C.  bewegen.  Im  ersten  Falle  war  das 
Saatgut  aus  frischer  Importhefe  lierangezüchtet,  und  die  Gärung  gut  ver- 
laufen; im  zweiten  Falle  mufste  die  Hefe  vom  Brauerei  verbrauch  ausge- 
schlossen werden.  Hier  mufste  bald  in  Flaschen  gefüllt  und  die  Gefahr  der 
Trübung  selbst  dann  noch  beachtet  werden. 

Die  Folge  des  Klimas  ist,  dafs  Trübung  nicht  wieder  gut  zu  machen 
ist,  da  das  Bier  dann  immer  sauer  wird.  Der  Autor  empfiehlt  zur  Ver- 
meidung dieser  Gefahr  sofortigen  Zusatz  einer  geringen  Menge  Rohrzucker. 

Das  Tickybier  wird  von  Kolonialmalz  bei  niederer  Anstelltemperatur 
und  hohem  Zuckerzusatz  gebraut.  Direkt  vor  dem  Abfüllen  wird  es  abge- 
zogen, durch  Zusatz  geringer  Würzemengen  geklärt  und  je  nach  der  Saison 
und  der  Versandtsentfernung  stärker  oder  schwächer  gezuckert.  Der  Zucker- 
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Zusatz  schlägt  den  Absatz  nieder  und  vertreibt  die  Hefetrfibiing  in  ein  bis 
zwei  Stunden.  Zur  selben  Zeit  ist  das  Bier  reif  und  fOr  gewöhnlich  in  einer 
Woche  verbraucht. 

Ein  hoher  Prozentsatz  des  Bieres,  nahezu  ^/^,  wird  auf  Flaschen  ge- 
füllt. Trotzdem  nun  viele  Hotels  und  Schenken  keine  Eiskfihlung  haben, 
wird  vor  dem  Gebrauch  von  Antisepticis  gewarnt,  und  dafOr  gröÜBte  Rein- 
lichkeit in  der  Brauerei  empfohlen.  Besonders  sollen  alle  AbfftUe  so  bald 
als  möglich  entfernt  werden. 

In  der  Diskussion  antwortet  der  Autor  noch,  dafs  er  die  Kohlensäure- 
der  Ammoniakeismaschine  vorzöge.  O'Gonnob  erwähnt^  dafs  auch  in  Indien 
gewachsene  Gerste  sich  zum  Mälzen  nicht  eigne,  da  sie  immer  schimmele 
und  durchschnittlich  nur  70  ^/o  der  Körner  ganz  bleiben,  wenn  mit  Ochsen 
gedroschen  wird.  H,  Pringaheim, 

Die  Fabrikation  des  Ingwerbieres  ist  nach  Kleinke  (506)  in  England 
allgemein  verbreitet  und  uralt.  Als  Materialien  kommen  bei  der  Herstell- 
ung in  erster  Linie  Jamaika -Ingwer  und  Rohrzucker  in  Betracht.  Von 
ersterem  entfallen  auf  das  Liter  fertigen  Bieres  etwa  14  g,  von  letzterem 
etwa  111g.  Aufserdem  werden  noch  geringe  Mengen  von  Weinsäure  und 
irgend  ein  schaumbildendes  Material  zugesetzt.  Beim  Brauen  wird  fol- 
gendermafsen  verfahren.  Zucker  und  Ingwer  (gemahlen)  kommen  in  ein 
mit  einem  Siebboden  versehenes  Gefäfs,  werden  dort  mit  kochendem  Wasser 
Übergossen  und  so  aufgelöst  bezw.  teilweise  extrahiert.  Nach  einiger  Zeit 
wird  abgeläutert  und  zwar  in  einen  gröfseren,  mehr  flachen  wie  tiefen 
hölzernen  Behälter,  der  zugleich  als  Vorkühl-  und  Sammelbottich  dient. 
Sobald  die  Zuckerwürze  gezogen,  wird  von  neuem  kochendes  Wasser  auf 
den  Ingwer  gegossen,  wieder  zwecks  Extraktion  des  Ingwers  stehen  ge- 
lassen, und  dieser  Nachgnfs  darauf  mit  der  Zuckerwürze  im  Sammelbottich 
vereinigt.  Solcher  Nachgüsse  werden  in  der  Regel  zwei  bis  drei  gemacht 
Den  fertigen  Sud  läfst  man  noch  ziemlich  warm  in  Standfässer  laufen,  wo 
die  völlige  Abkühlung  ohne  Anwendung  künstlicher  Hilfsmittel  erfolgt. 
Zugleich  setzen  sich  etwa  mitgerissene  Ingwerstückchen  zu  Boden,  so  dafs 
die  Flüssigkeit  nunmehr  völlig  klar  erscheint.  Damit  ist  das  Gebräu  fertig 
und  kann  und  mufs  baldigst  auf  Flaschen,  Kruken  oder  Fässer  gezogen 
werden.  Es  tritt  Selbstgärung  ein,  und  zwar  nimmt  man  an,  dafs  sich  zu- 
nächst der  Saccharomyces  apiculatus  entwickelt,  welcher  aber  sehr  bald 
durch  Saccharomyces  elHpsoideus  verdrängt  werden  soll.  Versuche  mit 
Zusatz  von  Bierhefen  mifslangen  und  behielt  man  auch  bei  den  „gebrauten'' 
Ingwerbieren  die  Selbstgärung  bei,  welche  je  nach  der  Jahreszeit  durch- 
schnittlich etwa  14-20  Tage  benötigt,  um  gut  schäumendes  Bier  hervor- 
zubringen. Bei  erreichter  Flaschenreife  tritt  der  charakteristische  Ge- 
schmack des  Ingwers  voll  und  ganz  hervor.  Der  Alkoholgehalt  des  Bieres 
beträgt  im  allgemeinen  etwa  1  ^/q. 
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Die  Agitation  gegen  die  gewöhnlichen,  alkoholhaltigen  Biere  hat  dazu 
gefthrty  Imitationen  herzasteilen,  welche  im  wesentlichen  ans  karboni- 
sierten und  mit  Essenzen  versetzten  Zackerlösongen  bestehen.  Statt  Rohr- 
zucker wird  auch  Saccharin  benutzt.  Zur  Eonservierung  des  Getränks  wird 
diesem  Salicylsfture  zugesetzt  WiU. 

Brennerei  und  Prerehefefabrikation 

Alliot  (406)  wendet  sich  gegen  eine  Kritik,  welche  seine  früheren 
Veröffentlichungen  —  Compt.  rend.  135,  p.  45^  und  136,  p.  510®  —  von 
VsRBiftBB  erfahren  haben.  Nach  der  Methode  von  Efvront  wird  die  Hefe 
an  Substanzen  gewöhnt,  welche  der  Maische  fremd  sind,  bei  dem  Verfahren 
des  Verf.  dagegen  an  flüchtige,  für  die  Hefe  selbst  giftige  Substanzen, 
welche  aus  der  Melasse  stammen.  Die  Hefen,  welche  Verf.  heranzüchtett 
erfahren  eine  Anpassung  1.  an  die  physikalischen  Bedingungen  ihres  zu- 
künftigen Nährmediums,  2.  an  die  spätere  Nahrung,  3.  an  schädliche  Sub- 
stanzen, welche  in  den  Rohmaterialien  selbst  vorhanden  sind  und  die  Ent- 
wicklung der  Hefe  in  diesen  verhindern,  4.  an  gewisse  Antiseptika,  welche 
den  Rohmaterialien  fremd  sind  und  nicht  zur  Unterdrückung  der  Bakterien 
angewendet  werden,  sondern  auch  dazu,  den  Hefen  bei  den  Vorkulturen 
gewisse  physiologische  Eigenschaften  zu  verleihen.  Die  Antisepsis  schlieÜBt 
die  Asepsis  nicht  aus;  beide  vermögen  sich  gegenseitig  zu  unterstützen. 

WiU, 

Banderowski  (412)  beschreibt  nach  einleitenden  Bemerkungen 
über  die  Bedeutung  der  Stickstoffkörper  bei  der  alkoholischen  Gärung  die 
Herstellung  des  BAUBBSchen  Hefenextraktes  durch  Selbstgärung  der  Hefe. 
Das  Präparat,  welches  ihm  zu  seinen  Versuchen  zur  Verfügung  gestellt 
war,  hatte  einen  Gehalt  an  Gesamtstickstoff  von  5,74  ^/q  und  von  0,75 
Amidstickstoff.  Zur  Feststellung  der  Gärkraft  von  mit  und  ohne  Hefen- 
extrakt ernährten  Hefen  diente  die  MmssLSche  Methode.  Zur  Anfertigung 
der  Mutterhefe  wurde  stets  unter  denselben  Bedingungen  hergestellte 
Eartoffelmaische  verwendet.  Diese  wurde  in  zwei  Teile  geteilt,  dem  einen 
wie  in  der  Praxis  noch  Malz  zugesetzt  und  beide  24  Stunden  der  Milch- 
säuerung (1,5-1,8^  Säure)  überlassen.  Der  zweite  Teil  erhielt  einen  Zusatz 
von  BAUEBSchem  Extrakt  (0,6  g  auf  100  g  Maische),  und  beide  wurden 
dann  eine  Stunde  zur  Sterilisation  auf  70-75^  gehalten.  Nach  der  Ab- 
kühlung wurden  sie  mit  1  g  frischer  MAUTHNEBScher  Prefshefe  angestellt. 
Verf.  kommt  zu  folgenden  Schlüssen:  1.  Der  BAUBBSche  Extrakt  kann  die 
Malzgabe  zum  Hefengut  vertreten,  zufolge  der  in  ihm  enthaltenen  leicht 
assimilierbaren  Stickstoff  körper  unter  der  Bedingung,  dafs  die  entsprechende 


1)  EoGHs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  295. 
«)  Ebenda  Bd.  14,  1903,  p.  241. 
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Maische  zum  Hefengat  genügend  konzentriert  ist,  also  genflgend  viel  f&r 
die  Entwicklung  der  Hefe  nötige  Kohlehydrate  enthält;  in  diesem  Falle 
kann  die  Gärkraft  einer  Extrakthefe  viel  gröfser  sein,  als  die  einer  ge- 
wöhnlichen Hefe.  2.  Die  im  Extrakte  enthaltenen  Stickstoffkörper  werden 
durch  die  Hefe  leichter  assimiliert  als  die  des  Malzes  und  als  der  allgemein 
als  gute  Hefenahrung  anerkannte  Asparaginstickstoff  3.  Die  in  Maischen 
aus  verschiedenen  Kaitoffelvarietäten  gef&hrte  Hefe  kann  auch  eine  ver- 
schiedene Gärkraft  äufsern;  sie  ist  von  der  Menge  und  Qualität  der  in  der 
Kartoffel  enthaltenen  Stickstoffkörper  ahhängig.  Amidreiche  Eartoffel- 
sorten  sind  für  die  Hefe  wahrscheinlich  viel  geeigneter.  Will. 

Ghristek  (433)  beschreibt  ein  neues  Verfahren  zur  Bereitung  von 
Brennereikunsthefe.  Die  Arbeitsweise  ist  dabei  folgende: 

I.  Hefemaische  aus  reiner  verzuckerter  Süfsmaische  ohne 
irgend  einen  Zusatz. 

Nach  Beendigung  des  Maischaktes  im  Vormaischbottich  wird  V«  des 
Hefenmaischquantums  aus  dem  Vormaischer  entnommen  und  auf  35^  C. 
abgekühlt.  Bei  dieser  Temperatur  wird  die  ganze  mit  Wasser  verdünnte 
Schwefelsäuremenge,  welche  zur  Erzielung  eines  Säuregrades  von  etwa 
1  ccm  Normalnatron  auf  20  ccm  Filtrat  der  ganzen  Hefemaische  nötig  ist, 
dieser  Maische  zugesetzt.  Bis  die  Maische  im  Vormaischbottich  auf  die 
Anstelltemperatur  abgekühlt  ist,  ist  auch  die  mit  Schwefelsäure  digerierte 
Hefemaische  auf  die  Anstelltemperatur  gebracht  worden,  und  werden 
nunmehr  die  übrigen  ^/g  Hefemaische  dazu  gebracht,  worauf  der  Zusatz 
der  Hefe  (Mutterhefe)  erfolgen  kann. 

n.  Hefemaische  aus  verzuckerter  Süfsmaische  aus  dem 
Vormaischbottich  mit  ungemälztem  Getreideschrotzusatz  (Ce- 
realien,  Kleie  und  Malzkeime). 

Mit  Beginn  des  ersten  Maischeaktes  werden  in  den  Hefemaischapparat 
oder  in  das  Hefemaischebereitungsgefäfs  auf  je  1001  Hefemaische  1-5  kg, 
bei  Maischen  niedriger  Konzentration  nach  Bedarf  bis  10  kg  Schrot, 
Kleie  oder  Malzkeime  im  Verhältnis  1 : 4  zum  Maischwasser  eingeteigt 
und  bei  einer  entsprechenden  Temperatur  (75-88^0.)  abgemaischt,  mit  der 
ganzen  zur  Erzielung  eines  Säuregrades  von  1-1,5  ccm  Normalnatron 
nötigen  Schwefelsäuremenge  versetzt  und  so  lange  digeriert,  bis  die  Süfs- 
maische im  Vormaischbottich  auf  die  Anstelltemperatur  abgekühlt  ist. 
Hierauf  wird  die  fehlende  Menge  Hefemaische  ergänzt.  Nach  Einstellung 
der  Anstelltemperatur  kann  die  Hefe  (Mutterhefe)  zugesetzt  werden. 

in.  Hefemaische  aus  verzuckerter  Süfsmaische  aus  dem 
Vormaischbottich  mit  Malzzusatz. 

Nach  Beendigung  des  Maisch-  und  Verzuckerangsaktes  im  Vormaisch- 
bottich werden  auf  100  Liter  Hefemaische  1-10  kg  fein  zerkleinertes 
Grttnmalz  mit  je  30  Liter  Süfsmaische  bei  62,5^  C.  abgemaischt,  ^1^  Stunde 
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verzuckert,  dann  abgekfihlt  und  bei  35^  C.  mit  1^/^  SchwefBlsAnre  versetzt 
und  80  lange  digeriert ,  bis  die  Sttüsmaische  im  Vormaischbottich  auf  die 
Anstelltemperatur  abgekfihlt  ist,  woranf  die  fehlende  Hefemaischmenge  ans 
dem  Vormaischbottich  ergänzt  wird.  Ebenso  wird  die  fehlende  Sftoremenge 
auf  1-1,4  ccm  Normalnatron  im  Hefemaischflltrate  und  dann  die  Hefe 
(Matterhefe)  zugegeben.  Soll  mit  geringerem  Sänreznsatz  und  das  Malz- 
gat  länger  digeriert  werden,  so  wird  das  fein  gequetschte  Grflnmalz  mit 
reinem  Wasser  regelrecht  abgemaischt.  Dieses  Verfahren  ist  bei  ent- 
sprechender Konzentration  der  Süfsmaische  auch  bei  Verwendung  von 
Schrot,  Kleie  und  Malzkeimen  anwendbar.  WiU. 

Werner- Kues  (612)  schildert  die  Erzeugung  von  Alkohol  aus  Me- 
lasse nach  dem  alten  Verfahren  und  dem  in  den  letzten  Jahren  wesentlich 
verbesserten  Verfahren  mit  Hilfe  von  Reinzuchthefe,  sowie  die  in  den 
Melassebrennereien  dadurch  erwachsenden  Vorteile.  Auch  das  Wsmcsche 
Verfahren  zur  Herstellung  des  Melasseschlempedüngers  wird  näher  be- 
schrieben. (Chem.  Centralbl.)  Will 

Neumanii  (552)  erhielt  bei  der  Verarbeitung  von  Topas-Kartoffeln 
mit  einem  Stärkegehalt  von  21,7  bis  22^/^  Schaumgärung,  gegen  welche 
auch  Petroleum  machtlos  war.  Nach  Zugabe  von  je  1  Liter  Petroleum  zur 
frischen  Maische  im  Vormaischbottich  —  nach  Zusatz  der  Hefe  —  ver- 
schwand die  Schaumbildung.  Bei  der  Verarbeitung  der  Magnum  bonam 
Kartoffeln  mit  1 7^/«  Stärkegehalt  trat  Schaumgärung  nicht  wieder  auf.  Will. 

Foth  (457)  weist  darauf  hin,  dafs  bei  der  Beurteilung  des  Wertes 
der  verschiedenen  Verfahren  der  Hefebereitung  ein  viel  zu  grofsesOe wicht 
darauf  gelegt  wird,  welches  Verfahren  bei  den  Versuchen  zur  Anwendung 
gelangte,  während  die  Frage,  in  welcher  Weise  jedes  Verfahren  ausgeführt 
wurde,  als  etwas  Nebensächliches  behandelt  wird.  Vor  allem  müssen  wirk- 
liche Parallelversuche  mit  dem  gleichen  Material  durchgeführt  werden. 
Verf.  ist  trotz  gegenteiliger  Behauptungen  überzeugt,  dafs  auch  in  der 
Brennerei  bei  sorgfältigem  Arbeiten  Milchsäurehefe  und  Schwefelsäurehefe 
neben  einander  geführt  werden  könne,  und  dafs  dabei  jede  Hefe  ihre  Eigen- 
art zur  Geltung  bringen  wird.  Verf.  wendet  sich  gegen  die  rechnerische 
Darlegung  der  Vorzüge  der  verschiedenen  Verfahren,  wie  sie  von  Neu- 
MANK  und  ScHiBMANK  vcrsucht  wurde.  Die  Frage  der  besten  Hefen- 
bereitung kann  nicht  durch  Versuche  in  allgemein  giltiger  Weise  gelöst 
werden.  Jeder  muis  sich  selber  helfen  und  für  die  Verhältnisse  seiner 
Brennerei  das  Beste  ausprobieren. 

An  diese  Ausführungen  schliefst  sich  eine  kurze  Diskussion  zwischen 
SoHiBMANN  und  FoTH  (p.  389)  an.  Will, 

Schirmanii  (585)  legt  seine  Anschauungen  über  das  Anwärmen 
des  Hefengutes  dar.  Das  Aufwärmen  kann  nur  richtig  sein,  wenn  es  be- 
dingungslos nötig  und  wenn  mit  dem  Nutzen  nicht  auch  nach  anderer 
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Richtung  hin  Nachteile  verknüpft  wftren.  Sicher  werden  durch  Tempera- 
turen von  75-81®  C.  die  Enzyme  ganz  wesentlich  geschwächt,  eventnell 
hört  ihre  Wirkung  ganz  aaf.  Der  eventuelle  Nutzen  wird  in  ertser  Linie 
darin  zu  snchen  sein,  dafs  die  schädlichen  Bakterien  ahgetOtet  oder  ge- 
schwächt werden,  aber  die  Ernährung  der  Hefe  gestaltet  sich  durch  das 
Anwärmen  keineswegs  besser.  In  Erwägung  des  ümstandes,  dafs  es  fiist 
unmöglich  ist,  ein  vollständig  von  schädlichen  Spaltpilzen  freies  Hefengut 
herzustellen,  dürfte  der  Nutzen  wohl  in  den  meisten  Fällen  grGfser  sein, 
als  der  Schaden.  Je  reiner  das  Hefengut  ist,  desto  geringer  wird  der 
Nutzen  sein.    In  diesem  Falle  unterbleibt  das  Aufkochen  besser. 

Bei  der  BüoHLEBSchen  Schwefelsäurehefe  wird  die  Entwicklung  der 
Spaltpilze  nahezu  unmöglich  gemacht;  ein  Anwärmen  des  Hefagutes  wird 
überflüssig,  ja  ist  geradezu  ein  Fehler  und  könnte  nur  in  Ausnahmefällen 
nötig  sein.  Will. 

Henneberg  (488)  bemerkt  zu  den  Ausführungen  von  Chbistek^ 
folgendes.  Es  läfst  sich  in  der  Praxis  gar  nicht  vermeiden,  dafs  während 
der  Säuerung  durch  den  Eulturmilchsäurebacillus  auch  schädliche  Arten 
sich  vermehren.  Erhitzt  man  das  gesäuerte  Hefengut  vor  dem  Zusatz  der 
Hefe  nicht,  so  werden  sich  diese  Arten  noch  weiter  vermehren  und  in  der 
Hauptsache  schädlich  wirken  können.  Das  Aufwärmen  des  Hefegutes  ist 
also  vorsichtshalber  zu  empfehlen.  Es  ist  selbstverständlich,  dafs  dem 
unterlassen  der  Aufwärmung  nicht  stets  eine  schlechte  Hefe  und  schlechte 
Vergärung  folgt^  nämlich  dann  nicht,  wenn  keine  gröfsere  Menge  schäd- 
licher Arten  vorhanden  ist.  Will. 

Just  (500)  polemisiert  gegen  die  Ausführungen  Schibmakns.  Von 
den  verschiedenen  Verfahren  erfüllt  jedes  seinen  Zweck,  vorausgesetzt, 
dafs  es  gut  ausgeführt  wird,  und  jeder  Brenner  muTs  selbst  das  Richtige 
für  seine  Verhältnisse  wählen.  Unter  den  gegebenen  Verhältnissen,  da  die 
Kartoffeln  nicht  mehr  zur  Keife  kamen,  mufs  das  Hauptaugenmerk  auf  den 
Maischakt  gelegt  werden.  Verf.  erhielt  sofort  dünne  und  gut  vergorene 
Maische  (0,7-1,00),  sobald  er  folgendermafsen  maischte:  ^/g  des  ganzen 
Malzes  wird  portionsweise  bei  44-47^  R.  zugesetzt,  bis  */^  der  Kartoffel- 
maische sich  im  VormaiBcher  befindet.  Dann  schliefst  er  das  Wasserventil, 
geht  bis  zu  54-55^  R.  und  kühlt  nach  einigen  Minuten  auf  50®  herab. 
Hierauf  werden  die  anderen,  vorher  eingeteigten  ^/g  Malz  zugegeben  und 
bei  gehendem  Rührwerk  verzuckern  lassen.  Will. 

Sehirmann  (586)  verteidigt  sich  gegen  die  Angriffe  von  Just,  ohne 
sachlich  Neues  zu  bringen.  Will. 

(xohr  (465)  hat  seine  Hefen  schon  etwa  20  Jahre  lang  angedämpft, 
versuchsweise  bis  zum  Kochpunkt  erhitzt,  ohne  Nachteile  in  der  Richtung, 
wie  sie  Schümann  andeutet,  beobachtet  zu  haben.   Die  Vergärung  und 

*)  Dieser  Bericht  p.  264. 
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Erwäimiing  sowohl  der  Hefen  als  der  Maischen  blieben  gleich,  anch  an 
den  Ansbeaten  konnten  Unterschiede  nicht  festgestellt  werden.  Einen 
Nachteil  hat  das  Anwftrmen  insofern,  als  dadurch  der  Zuckergehalt  am 
2-4^  BUg.  reduziert  wird.  Wenn  es  mOglich  wäre,  nor  reine  Milchsäure 
von  einem  bestimmten  Typus  fortzupflanzen  und  herzustellen,  würde  das 
Andampfen  schädlich  sein.  Bei  Verarbeitung  von  st&rkearmem  Material 
macht  sich  der  Nachteil  des  Andämpfens  am  meisten  bemerkbar,  da  gerade 
diese  HefenmalBchen  mehr  an  Zuckergehalt  einbflfsen  als  Hefenmaischen 
von  stärkereichem  Material.  Andererseits  unterliegen  weniger  konzen- 
trierte Maischen  einer  höheren  Infektionsgefahr.  Der  Wert  des  Anwär- 
mens  der  Hefenmaische  ist  ein  strittiger,  da  nicht  in  jeder  Brennerei  die 
Notwendigkeit  hierzu  vorliegt;  es  ist  jedoch  nicht  zu  verkennen,  dafs  erst 
durch  das  Andampfen  der  Hefenmaische  eine  gleichmäfsig  kräftige  Hefe 
in  allen  Brennereien  mit  Sicherheit  hergestellt  wird.  Will, 

9 

Magerstein  (535)  bespricht  das  BüoHSLBBSche  Verfahren  und  seine 
Vorzüge  gegenüber  dem  bisher  überwiegend  angewendeten  Pilzsäurever- 
fahren. Der  für  die  Hefeentwicklung  erforderliche  organische  Aciditäts- 
grad  (Säuregrad)  wird  nach  diesem  Verfahren  im  Hefegut  ebenso  rasch  als 
sicher  und  in  der  gewünschten  Stärke  dadurch  erhalten,  dafs  man  der 
Hefenmaische  eine  entsprechende  Menge  einer  Mineralsäure  (Schwefel- 
säure oder  Phosphorsäure)  gleich  nach  erfolgter  Verzuckerung  zusetzt. 
Die  Säure  zersetzt  die  in  der  Maische  vorhandenen  organischen  Salze, 
bleibt  also  nur  kurze  Zeit  in  freiem  Zustande  und  vereinigt  sich  zu  Mineral- 
salzen. Durch  dieses  einfache  Verfahren  wird  ein  reines  organisch-saures 
Gärsubstrat  geschaffen,  die  Entwicklung  hefefeindlicher  Bakterien  unter- 
drückt und  aufserdem  werden  günstige  Bedingungen  zu  einem  proteolyti- 
schen Abbau  des  hochmolekularen  und  nicht  diflbsiblen  Eiweifses  in  leicht 
assimilierbare  Spaltungsprodukte  gegeben. 

Vorzüge  des  neuen  Verfahrens  sind:  Ein^hheit,  gepaart  mit  Sicher- 
heit, wobei  der  Brenner  Ersparnis  an  Zeit,  Arbeit  und  Kohlen  macht. 
Femer  bleibt  die  schadenbringende  Mauke  bei  den  Tieren  aus,  welche  mit 
Schlempe  gefüttert  werden,  die  aus  nach  diesem  Verfahren  behandelten 
Maischen  erhalten  wird.  Femer  entfällt  eine  Reihe  bei  der  Milchsäurehefe 
erforderlicher  Mafsnahmen  und  der  reine  Gärnngsverlauf  in  der  Kunsthefe 
gibt  Anwartschaft  auf  einen  gleichmäfsigen  und  sicheren  Betrieb  der  Bren- 
nerei bei  erhöhter  Alkoholausbeute.  Da  bei  der  richtigen  Handhabung  des 
Sänrezusatzes  keine  freie  Schwefelsäure  in  der  Hefemaische  auftritt,  so 
werden  die  Metallteile  der  Werksvorrichtnngen  bei  diesem  Verfahren  auch 
nicht  angegriffen.  Will, 

Hesse  (489)  bemerkt  gegen  ScmsMANN,  dafs  er  das  BüCHELBBSche 
Schwefelsäureverfahren,  abgesehen  von  der  Lizenzgebühr,  wegen  der  er- 
forderlichen gröfseren  Malzmenge  als  zu  teuer  befunden  habe.  Verf.  hat 
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auch  erklärt,  dafs  das  Schwefelsäareyerfahren  nur  unter  Benatzong  eines 
bereits  anfgeschlossenen  Nährmittels  der  Hefe  zntrftglich  ist  Will. 

Neamanii  (551)  wendet  sich  gegen  die  Bemerkung  von  Sohibmann, 
nach  welcher  dem  Verf.  bei  seinen  Berechnungen  ein  Irrtum  in  bezug  auf 
die  bei  Schwefelsäurehefe  ohne  Extrakt  zu  verwendenden  Malzmengen 
unterlaufen  sei.  Will, 

Neumann  (553)  stellt  das  Verfahren  der  Milchsäurehefe  und  Schwefel- 
säurehefe,  und  zwar  letztere  mit  und  ohne  Hefeneztrakt,  gegenüber.  Das 
Milchsänreverfahren  gibt  hinsichtlich  Rentabilität  das  gttnsdgste  Resultat; 
am  ungünstigsten  stellt  sich  die  Schwefelsäurehefe  ohne  Hefenextrakt. 
Trotzdem  nun  die  Rentabilität  zugunsten  des  Milchsäureverfahrens  den  Aus- 
schlag gibt,  ist  zu  erwägen,  ob  nicht  für  manche  Betriebe  die  Einführung 
der  Schwefelsäurehefe  vorteilhaft  ist.  In  Betracht  kommen  hauptsächlich 
die  Brennereien,  in  welchen  es  nicht  möglich  ist,  eine  reine  Milchsäure- 
gärung zu  erzeugen.  Will. 

Pflster  (562)  bespricht  die  zur  Erzielung  reiner  Milchsäure  erforder- 
lichen Faktoren.  An  der  Milchsäuregärung  sind  verschiedene  Rassen  des 
Milchsäurefermentes  beteiligt.  Durch  die  Gegenwart  freier  Säuren,  sogar 
durch  die  gebildete  Milchsäure  kann  die  Tätigkeit  des  Milchsäurefermentes 
nicht  nur  eingeschränkt,  sondern  auch  vollkommen  behindert  wenlen.  Ferner 
ist  bei  der  Milchsäuregärung  ebenso  wie  bei  der  Alkoholgärung  eine  An- 
gärung,  Haupt-  und  Nachgärung  zu  unterscheiden.  Verf.  kommt  zu  der 
SchluTsfolgerung,  dafs  das  Lufthefemilchsäureverfahren  zur  Einleitung  der 
Milchsäuregärung  die  Verwendung  einer  passenden  Aussaat  reingezüchteten 
Milchsäurefermentes  verlangt,  und  dafs  gleichzeitig  dafür  Sorge  getragen 
werden  muis,  dafs  während  der  gesamten  Daner  der  Milchsäuregärung  das 
Temperaturoptimum  von  42-45^  R.  erreicht  wird.  Will. 

Schirmanii  (587)  fand  bei  seinen  Versuchen  mit  den  neuen  Hefe- 
verfahren, dafs  das  zur  Hefenbereitung  erforderliche  Malz  nicht  mit  Vorteil 
durch  Hefenextrakt  ersetzt  werden  kann.  Verf.  erzielte  bei  der  Arbeit  mit 
Schwefelsäurehefe  einen  um  etwa  0,01  höheren  Alkoholfaktor.  Die  Ver- 
gärung war  dieselbe  geblieben,  eher  konnte  für  die  Schwefelsäurehefe  eine 
geringe  Besserung  der  Vergärung  angenommen  werden,  da  die  Kartoffeln 
sich  im  allgemeinen  nicht  mehr  günstig  verarbeiten  liefsen.  Die  Säure- 
zunahme betrug  im  Durchschnitt  kaum  0,1^.  Die  Gärung  war  also  eine 
reinere.  Verf.  kann  nur  bestätigen,  dafs  das  Arbeiten  mit  Schwefelsäure- 
hefe einfacher  und  bequemer  ist.  Das  Arbeiten  mit  der  Schwefelsäure  ver- 
langt alles,  was  bisher  in  der  Brennerei  beim  alten  Milchsäureverfahren 
zur  Erzeugung  eines  befriedigenden  Erfolges  an  Sauberkeit,  Akkuratesse, 
technischem  Verständnis  und  sachgemäfser  Beobachtung  in  noch  viel  höhe- 
rem Mafse  nötig  war. 

Verf.  wendet  sich  schliefslich  noch  gegen  die  Ausführungen  von  Nku- 
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M ANN,  welcher  meint,  die  Schwefelsäurehefe  müsse  nach  beendeter  Ver- 
zackemng  aufgekocht  werden,  wodurch  die  Peptonisierung  der  Eiweifs- 
Stoffe  verhindert  werde.  Es  mttsse  daher,  um  der  Hefe  die  genügenden 
abgebauten  Eiweifsstoffe  zuzuführen,  bei  der  Schwefelsäurehefe  mehr  Malz 
genommen  werden.  Bei  Anwendung  der  Schwefelsäurehefe  nach  Bügheleb 
soll  jedoch  das  Hefengut  nicht  aufgekocht  werden.  Aufserdem  ist  es  unbe- 
gründet, dafs  zur  Schwefelsäurehefe  gröfsere  Malzmengen  erforderlich 
seien.  Trotzdem  schneidet  die  Milchsäurehefe  bei  vergleichenden  Berech- 
nungen über  die  Bentabilität  am  besten  ab.  WiU, 

Marbaeh  (640)  berichtet  über  ein  von  Direktor  Soiciiö  in  Temesvar 
aufgefdndenes  Verfahren,  um  Grünmalz  von  Mikroorganismen  zu  reinigen 
und  dadurch  reine  Gärungen  zu  erhalten.  Es  besteht  darin,  dafs  man  das 
Malz  einige  Zeit  hindurch  in  Wasser  von  etwa  44^  R.  eintaucht  und  dann 
mit  kaltem  Wasser  nachwäscht.  Die  Sporen  der  noch  anhaftenden  Bakte- 
rien werden  durch  die  günstige  Temperatur  in  der  relativ  nährstoffreichen 
Lösung  des  Malzwassers  zum  Auskeimen  gebracht  und  die  entstandenen 
vegetativen  Zellen  beim  nachfolgenden  Maischen  abgetötet  Die  diasta- 
tische Kraft  des  Malzes  erleidet  durch  diese  Behandlung  keinen  Schaden. 
Die  noch  vorhandene  Gefahr  einer  Infektion  auf  dem  Weg  durch  die  Malz- 
quetsche ins  Malzeinteiggefäfs  beseitigt  Somlö  durch  einen  patentierten, 
hermetisch  geschlossenen  Apparat  Dieser  besteht  aus  einer  geschlossenen 
Zentrifugalmalzmühle  und  einem  Malzeinteiggefäfs,  welche  mit  Dampf 
unter  Druck  sterilisiert  werden  können.  WtU, 

Gerhardt  (463)  bemerkt,  dafs  das  SoMLÖsche  Verfahren  schon 
ziemlich  alt  und  auch  wohl  allgemein  bekannt  sei,  er  selbst  habe  es  in 
der  Campagne  1883/84  vielfach  angewendet.  Der  Betrieb  ging  dabei 
tadellos  und  konnten  nicht  selten  Vergäimngen  bis  0  ^  und  unter  0  ^  fest- 
gestellt werden.  Bei  schimmligem  oder  sonst  zweifelhaftem  Malz  wendet 
er  das  Waschen  immer  an  und  hat  es  auch  in  anderen  Brennereien  oft  an- 
getroffen. Will. 

Frede  (458)  berichtet  über  günstige  Ergebnisse,  welche  er  mit  dem 
SoMi«6schen  Malzwaschverfahren  bei  Verarbeitung  von  schlechtem  Malz- 
getreide erhalten  hat.  Bei  besonders  schimmligem  Malze  wurde  dem 
warmen  Wasser  etwas  Kalk  zugegeben.  Bei  gutem  Malzkorn  und  sauberer 
Herstellung  des  Malzes  erübrigt  sich  ein  Waschen  des  letzteren,  namentlich 
weil  hierdurch  etwa  2  ^/o  Maischraum,  die  von  dem  vom  Malze  aufgesogenen 
Wasser  ausgefällt  werden,  verloren  gehen.  Will, 

Jensch  (499)  führte,  um  eine  bessere  Vergärung  bei  schwer  vergär- 
baren Raitoffeln  zu  erzielen ,  in  die  süfse  Maische  nach  Zusatz  der  Hefe 
Luft  ein.  Nach  dem  Abkühlen  auf  19^  C.  gelangte  die  Maische  in  den 
Gärbottich  und  schon  nach  einer  Stunde  begann  die  Hefe  ihre  Tätigkeit 
Die  Maischen  stiegen  höher  als  die  nicht  gelüfteten  und  schon  nach  15  Stun- 
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den  war  ihre  Erwärmung  auf  29,5  <^  0.  angelangrt.  Zugleich  setzte  eine 
starke  Schaamgftmng  ein.  Die  Nachgärung  war  verhlUtnismftfsig  rege, 
und  die  Sänreznnahme  betrag  nur  0,3®.  Die  Vergftrang  zeigte  1,0®  Bllg 
gegentlber  der  früheren  von  1,5®  Bllg. 

Heinzelmann  (479)  bemerkt  hierzu,  dafs  auf  den  Einflafs  des  Lüftens 
beim  Maischen  das  mehr  oder  weniger  starke  Auftreten  der  Schaumgärung 
zurttckzuftthren  ist.  Es  erscheint  aber  auch  nicht  ausgeschlossen,  dafs 
hiermit  eine  schlechtere  oder  bessere  Vergärung  der  Maischen  ebenfaUs  in 
Verbindung  zu  bringen  ist  Will, 

Heinzelmann  (480)  hat  infolge  häufiger  Klagen  aus  der  Praxis, 
dafs  die  eine  Eartoffelsorte  nicht  so  gut  wie  die  andere  vergärt.  Versuche 
mit  der  als  schlecht  vergärbar  bezeichneten  Silesiakartoffel  angestellt 
Diese  haben  ergeben,  dafs  die  genannte  Kartoffelsorte  nicht  als  schwer 
vergärende  anzusprechen  ist  Sie  wird  erst  zu  einer  scheinbar  schwer- 
gärigen durch  die  Behandlung  mit  Dampf  bei  ihrer  Verarbeitung,  indem 
mehr  oder  weniger  Stoffe  in  Lösung  gebracht  werden,  die  nicht  vergärbar 
sind,  die  Alkoholausbeute  jedoch  im  wesentlichen  nicht  herabsetzen.  Von 
diesen  Stoffen  sind  vielleicht  in  den  einzelnen  Kartoffelsorten  geringere 
oder  grOfsere  Mengen  vorhanden,  die  sich  auch  noch  bei  verschiedenem 
Dampfdruck  mehr  oder  weniger  leicht  auflösen  oder  zersetzen.  Ihre  Menge 
ist  jedenfalls  in  den  einzelnen  Jahren  verschieden  und  sowohl  vom  Klima 
während  der  Vegetationszeit  als  auch  von  den  Bodenverhältnissen  sowie 
vom  angewandten  Dünger  abhängig. 

Bei  schlechter  Vergärung  einzelner  Kart^ffelsorten  soll  möglichst 
schwach  gedämpft  werden.  Ist  in  der  vergorenen  Maische  nach  beendeter 
Oärung  noch  genügend  Diastase  vorhanden,  so  vird  auch  die  gröfstmög- 
liehe  Menge  Spiritus  erzeugt  sein.  Es  kann  allerdings  auch  der  Fall  ein- 
treten, dafs  die  Hefe  schon  früher  als  aller  Zucker  vergoren  ist,  ihren 
Dienst  einstellt;  dann  würde  ein  Fehler  in  der  Hefen-  resp.  (Hrführung 
vorliegen. 

Zuweilen  vermögen  gut  vergorene  Maischen  aus  dem  zurückgeblie- 
benen Extrakt  mehr  Alkohol  zu  liefern  als  bedeutend  schlechter  vergorene. 

Witt. 

Nenmann  (550)  führt  aus,  dafs  das  Anfrischen  der  Maische  ein  Ver- 
fahren ist,  wodurch  die  in  abnehmender  Gärung  befindliche  Maische  noch- 
mals zu  lebhafter  Gärung  veranlafst  wird.  Es  ist  eine  unrichtige  Anschau- 
ung, dafs  dies  nur  durch  Zusatz  von  frischer  Hefe  oder  sülÜBer  Maische  erreicht 
werden  könne.  Ein  Zusatz  von  frischer  Hefe  wttrde  nur  unter  besonderen 
Umständen  Zweck  haben.  Ein  Zusatz  von  fiischer  Maische  hätte  insofern 
Zweck,  als  dadurch  der  gebildete  Alkohol  in  der  in  abnehmender  Gärung 
befindlichen  Maische  verdünnt  wird.  In  dem  Verdünnen  des  Alkohols  liegt 
überhaupt  der  ganze  Schwerpunkt  des  Verfahrens.    Eine  Verhinderung 
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der  Sänrebildnng  in  der  Maische  durch  das  Verdünnen  mit  Wasser  ist 
überhaupt  ausgeschlossen. 

Die  Ursachen,  warum  die  Hefe  vorzeitig  im  Bottich  ihre  Tätigkeit 
einstellt,  können  verschiedener  Natur  sein.  Die  Hefe  kann  selbst  geschwächt 
sein,  femer  kann  in  der  Maische  Diastase  fehlen.  Ein  dritter  Grund, 
warum  die  Hefe  vorzeitig  geschwächt  wird,  liegt  in  zu  warmer  oder  zu 
kalter  Gärführung,  unreiner  Gärung  bezw.  in  stattgefnndener  Infektion 
der  Maische  durch  schädliche  Spaltpilze.  Gegen  letztere  erzeugt  die  Hefe 
als  Schutzmittel  den  Alkohol,  der  mit  zunehmender  Menge  auf  die  Hefe 
selbst  als  Gift  wirkt.  Um  diese  Selbstvergiftung  der  Hefe  zu  verhindern, 
wird  Wasser  zur  Maische  gesetzt.  Will. 

Damerail  (443)  sucht  die  Ursache  einer  schlechten  Vergärung  in 
grau  bis  schwarz  gefärbten  Maischeteilen,  welche  sich  am  Deckel  und  an 
dem  nach  innen  gebogenen  Rand  des  Vormaischbottiches  befinden.  Diese 
fallen  in  die  abgekühlte  Maische.  Die  meisten  Verunreinigungen  gelangen 
jedoch  in  diese  beim  Nachspülen  des  Vormaischbottiches.  Bei  einem  Ver- 
such, bei  welchem  absichtlich  diese  Maischereste  in  die  Maische  gespült 
wurden,  waren  die  Bottiche  um  1-2,5^  BUg  schlechter  vergoren.  Die 
Säui*ezunahme  betrug  nur  0,3-0,4  und  zeigte  die  abgegorene  Maische  an 
der  Oberfläche  eine  dünne  blaugraue  Haut.  Will. 

Der  Verein  der  Spiritusfabrikanten  in  Deutschland  (605) 
hat  sich  ein  Verfahren  zur  Herstellung  leicht  verdaulicher  Schlempe 
patentieren  lassen,  welches  dadurch  gekennzeichnet  ist,  dafs  die  vergorene 
Maische  nach  beendeter  Gärung  in  verschlossenen  Gef&fsen  auf  einer 
Temperatur  von  S0-60<^  C.  12-24  Stunden  erhalten  wird.  Bei  dieser 
Temperatur  tritt  Selbtverdauung  der  Hefe  ein,  und  die  Peptase  der  Zelle 
geht  in  die  Maische  über,  deren  Eiweifsstoffe  während  der  angegebenen 
Zeit  ausreichend  aufgelöst  werden.  Die  Lösearbeit  der  Hefe  kann  durch 
Bewegung  der  Maische  mittels  eines  Rührwerkes  unterstützt  werden.  Als- 
dann werden  die  Maischen  in  gewöhnlicher  Weise  destilliert  und  die 
Schlempen  entweder  verfüttert  oder  zur  Hefenzüchtung  verwendet.    Will. 

Pflster  (561)  führt  aus,  dafs  sich  die  Bekämpfung  der  Infektion  bei  der 
Lnfthefeerzeugung,  welche  sich  besonders  in  der  wärmeren  Jahreszeit  er- 
heblich steigert,  bei  gutem  Willen  und  richtigem  Verständnis  der  dabei  in 
Betracht  kommenden  Verhältnisse  durch  Einhaltung  exakter  Reinlich- 
keit bei  den  zu  verwendenden  Rohmaterialien,  Werksvorrichtungen  und 
Lokalitäten  mit  Erfolg  durchführen  läfst.  Man  soll  nur  gesunde  Roh- 
materialien nehmen  und  letztere  noch  in  gpründlicher  Weise  von  Sand, 
Staub  und  dergl.  befreien.  Besonders  sind  die  Malzkeime  gründlich  zu 
reinigen.  Die  Werksvorrichtnngen  (Vormaisch-,  Läuter-  und  Gärbottiche) 
sind  unmittelbar  nach  ihrer  Entleerung  mit  heifser  Sodalösung  sorg^tig 
unter  Zuhilfenahme  von  Bürsten  zu  reinigen  und  dann  zu  sterilisieren.  Auch 
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die  Spiralkühler  müssen  mit  heifser  Sodalösung  gefüllt  werden,  nnd  diese 
Lösnng  soll  bis  znr  weiteren  Benutzung  in  den  Kühlem  stehen  bleiben. 
Kaltwasser-  und  Anschwänzbassin  sollen  namentlich  von  den  Schleimmassen 
am  Boden  nnd  an  den  Innenwänden  mittels  Kalk  nnd  heifsem  Wasser  ge- 
reinigt werden.  Femer  sollen  die  vom  Bassin  abzweigenden  Bohrleitnngen 
mit  heifser  Seifensteinlösnng  (Ätznatron)  gefüllt  werden  nnd  so  10-12 
Standen  stehen  bleiben.  Ebenso  sollen  die  Filterpresse,  das  Würzesammei- 
bassin nnd  die  Bohrleitnngen  für  die  geläuterte  nnd  vergorene  Würze 
gründlich  gereinigt  werden.  Witt. 

Alliot  und  Gimel  (407)  versuchen  durch  verschiedene  Oxydations- 
mittel die  Hefe  vor  ana^roben  Bakterien  zu  schützen.  Sie  benutzten 
NaOCl,  KClOg,  KCIO^,  K^CJr^O,,  Fe^Cl^,,  MnO^,  H^O^  und  GaO^CU  in 
Mengen  bis  zu  1  g  pro  Liter.  Das  angeführte  Beispiel  einer  Buttersäure- 
gämng  zeigt  freilich  nur  eine  recht  schwache  Verzögerung  in  der  Ent- 
wicklung. Diese  Oxydationsmittel  sollen  nun  das  Hefewachstum  sehr  stark 
fSrdem,  und  die  Verff.  schlagen  daher  vor,  diese  Mittel  zur  Hefebereitung 
anzuwenden.  Man  erzielt  dabei  neben  der  baktericiden  Wirkung  und  der 
Wachstumsbeschleunigung  der  Hefe  noch  ein  schnelleres  Verschwinden  der 
freien  und  gebundenen  schwefligen  Säure  in  den  Fässem.  Bahn. 

Kusserow  (509)  hat  sich  zur  Verbessemng  der  Maisch-  und  Gär- 
führung ein  Verfahren  patentieren  lassen,  welches  dadurch  gekennzeichnet 
ist,  dafs  das  Maisch-  oder  Anschwänz^ asser  oder  auch  die  Maische  selbst 
einen  Zusatz  von  unterschwefligsauren  Salzen  erhält  Gegenüber  den 
EisenoxydulsaLzen  ergibt  sich  der  Vorteil,  dafs  eine  Mifsfärbung  der  Hefe, 
welche  bei  der  Benutzung  von  Eisensalzen  leicht  eintritt,  vermieden  wird. 
Die  Maischen  lassen  nicht  den  geringsten  GFemch  nach  schwefliger  Säure 
erkennen  und  ergeben  einen  Alkohol  von  reinem  Gemch  nnd  eine  Hefe  von 
hoher  Haltbarkeit. 

Von  den  genannten  Salzen  können  1  bis  20  g  pro  Hektoliter  MaiBch- 
wasser  verwendet  werden.  Will. 

Nach  der  Anschauung  von  Heimeberg  (484)  mufs  man  vom  prak- 
tischen Standpunkt  aus  in  der  Brennerei  und  Hefefabrik  zwischen  dem 
Kulturmilchsäurebacillus  (B.  DelbbückI)  und  den  vielen  anderen  Milch- 
säurebacillen  unterscheiden.  Ersterer  wächst  fast  nur  bei  hohen  Tempera- 
turen gut  (41-47^  Optimum)  und  erzeugt  keine  flüchtige  Säure,  während 
leztere  Arten  meist  zwischen  24-40^  ihre  günstigste  Entwicklung  haben 
und  teilweise  flüchtige  Säure  bilden.  Unter  den  wilden  Milchsäurebacillen 
finden  sich  Arten,  die  nicht  schädlich  und  solche,  die  schädlich  sind.  Die 
Ergebnisse  der  Versuche  sind  folgende:  1.  Das  Essigbakterium  wächst 
nicht  bei  Anwesenheit  der  Hefe  während  der  Gärung;  2.  sämtliche  ge- 
prüfte 17  Milchsäurebacillenarten  wachsen  und  säuern  bei  Gegenwart  der 
Hefe  bei  27,5-80^.  Der  KulturmUchsäurebacillus  (B.  DblsbügkI)  säuert  bei 
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dieser  Temperatur  nar  wenig.  Nicht  schädliche  Arten;  3.  die  Bacillen, 
welche  in  Maische  keine  Gärung  (Alkohol,  Kohlensäure,  Essigsäure)  her- 
vorrufen, schaden  der  Hefe  nicht;  4.  die  Arten,  welche  flüchtige  Säure 
bilden  (zugleich  auch  Alkohol  und  Kohlensäure)  lähmen  durch  diese  die 
Hefe,  also  auch  die  Vergärung.  Schädliche  Arten;  5.  Geschwächte  Schäd- 
linge werden  von  der  zu  gleicher  Zeit  zugesetzten  Hefe  unterdrückt.  Ist 
die  Hefe  in  kräftiger  Gärung,  so  kommen  die  nachträglich  zugesetzten  un- 
geschwächten Schädlinge  nicht  auf;  6.  werden  ungeschwächte  Bacillen  und 
Hefe  zu  gleicher  Zeit  in  Maische  gebracht,  so  entwickeln  sich  beide  in  den 
ersten  24  Stunden  kräftig.  Nach  dieser  Zeit  bleibt  aber  die  Säuremenge 
konstant  Eine  Ausnahme  macht  Bacillus  IV,  dessen  Säure  weiter  zunimmt, 
weil  er  die  Hefe  durch  seine  flüchtige  Säure  zu  schwächen  imstande  ist; 
7.  wenn  die  Hefe  erst  nach  1  Tag  der  gesäuerten  Maische  zugesetzt  wird, 
so  säuern  die  Bacillen  nicht  nur  weiter,  sondern  in  erhöhtem  Grade;  8.  Bac. 
HatdugkI  entwickelt  ohne  Anwesenheit  von  Hefe  keine  flüchtige  Säure. 
Weitere  Untersuchungen  haben  aber  gezeigt,  dafs  dies  nicht  die  Begel  ist; 
9.  es  ist  kein  Unterschied  festzustellen  gewesen,  wenn  viel  oder  nur  wenig 
Bacillen  zugleich  mit  der  Hefe  eingeimpft  wurden.  Will, 

Henneberg  (487)  hat  62  Holzproben  aus  58  gereinigten  Gärbot- 
tichen und  4  Hefegefäfsen  untersucht  Zur  Beinigung  war  benutzt  worden : 
Kalkmilch  bei  32  Proben,  doppeltschwefligsaurer  Kalk  bei  7  Proben,  Salz- 
säure (5^0  und  10-15^/o)  bei  2  Proben,  Schwefelsäure  2:10  (von  der 
60®/o  starken  Säure)  bei  1  Probe,  Antiformin  bei  3  Proben.  Bei  5  Proben 
wurde  nur  heifses  Wasser  angewendet.  Aus  den  Schlufsfolgerungen  des 
Verf.s  sei  folgendes  angeführt:  1.  Trotz  der  angewandten  Desinfektions- 
mittel sind  nur  in  3  von  45  Fällen  (67  ^/o)  sämtliche  Organismen  abgetötet 
worden;  2.  die  Desinfektionsmittel,  falls  sie  genügend  wirksam  waren,  ge- 
langten also  nicht  zu  den  Organismen  in  den  Holzporen;  3.  die  angegebenen 
Zahlen  gestatten  keinen  sicheren  Rückschlufs  auf  die  Wirksamkeit  der 
einzelnen  Desinfektionsmittel.  Auffallend  ist,  dafs  bei  Anwendung  von 
Kalkmilch  so  häufig  Essigbakterien  vorhanden  waren.  Wahrscheinlich 
kommt  dies  daher,  daiCs  die  Kalkmilch  öfters  zu  alt,  d.  h.  unwirksam  ge- 
worden war;  4.  die  3  sterilen  Proben  zeigen,  dafs  es  möglich  ist,  die  Bottich- 
wände keimfrei  zu  machen;  5.  Zu  den  Schädlingen  sind  die  Essigbakterien 
und  wahrscheinlich  die  „wilden^  Milchsäurebacillen,  soweit  unsere  Kennt- 
nisse reichen,  zu  zählen.  In  33  Brennereien  lag  trotz  der  Anwesenheit 
dieser  Schädlinge  keine  Störung  vor.  Dies  liegt  daran,  dafs  sie  bei  vor- 
schriftsmälsiger  Arbeit  (kräftige,  schnelle  Gärung  usw.)  nicht  aufkommen 
können.  Obige  Tatsachen  dürfen  auf  keinem  Fall  dazu  veranlassen,  die 
Bottiche  weniger  wie  bisher  zu  reinigen ;  6.  die  Befunde  geben  keine  sichere 
Entscheidung,  ob  Eichen-  oder  Kiefernholz  geeigneter  ist.  Alte  poröse 
Wände  sind  natürlich  am  gefährlichsten  und  bedürfen  besonders  sorgfäl- 
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Uger  Reinignng:;  7.  es  ist  von  grofsem  wissenschaftlichen  Interesse,  dafs 
wilde  Milchsäorebacillen  so  änfserst  häufig  sind.  Zu  untersuchen  ist,  ob 
diese  die  Ursache  oder  die  Folge  von  schlecht  vergärenden  Maischen  sind. 
Die  Schädlinge  sind  zur  Zeit  noch  wenig  bekannt.  WiU, 

Sorel  (601)  wirft  zunächst  einen  kurzen  geschichtlichen  Riickblick 
auf  die  Brotbereitung  und  bespricht  dann  die  Herstellung  des  Teiges,  sowie 
die  Verbesserungen,  welche  versucht  wurden,  um  ein  schmackhaftes  und 
leicht  verdauliches  Brot  zu  erhalten.  Sodann  berichtet  er  über  die  Erfah- 
rungen, welche  er  bei  Versuchen  über  die  Herstellung  von  Brot  mit  Sauer- 
teig, Bierhefe  und  Getreidehefe  gemacht  hat  Brot  mit  Bierhefe  bereitet 
besitzt  einen  eigenartigen  Geruch  nach  Hopfen.  Bei  einem  Zusatz,  der 
i^/o  Getreidehefe  entspricht,  arbeitet  der  Teig  weniger.  Die  Bierhefe  ist 
weniger  wirksam.  Die  Getreidehefe  besitzt  in  höherem  Grade  die  für  die 
Brotgärung  nötigen  Diastasen.  Die  Ernährungsbedingungen  sind  im  Teig 
weniger  günstig.  Die  an  stickstoffhaltigen  Substanzen  nicht  sehr  reiche 
Bierhefe  gedeiht  darin  weniger  gut  als  die  Prefshefe.  Für  die  geringere 
Wirkung  der  Hefe  im  Sauerteig  sind  die  gleichen  Gründe  mal^bend. 

Verf.  hat  Untersuchungen  über  den  Einflufs  der  verzuckernden  Dia- 
stase  und  der  Milchsäure  angestellt.  Die  Diastase  hat  keine  Bedeutung 
für  das  Aufgehen  des  Teiges,  da  genügend  vergärbare  Substanz  vorbanden 
ist.  Die  Säure  verzögert  die  Entwicklung  des  Fermentes  je  nadi  der  zu- 
gesetzten Menge  und  liefert  dementsprechend  ein  viel  schwereres  Brot. 

In  der  folgenden  Tabelle  sind  Mittelwerte  aus  zahlreichen  Versuchen 
des  Verf.s  zusammengestellt;  sie  beziehen  sich  auf  die  Verwendung  von 
Sauerteig,  1  ^Iq  Bierhefe  oder  1  o/o  Getreide-Prefshefe  mit  1  kg  Mehl. 


Ohne 
Ferment 

Sauerteig 

Bierhefe 

Getreide- 
prefshefe 

Anzahl  der  HefOEellen 

— 

18000000 

28000000 

30  000  000 

Volumen  d.  Teiges  beim  Durchwirken 

1200  ccm 

1200  ccm 

1200  ccm 

1200  ccm 

,       „       ,      vor  dem  Backen 

1200    , 

1350    , 

1500    , 

1700    , 

,     Brotes 

1500    , 

2080    , 

2200    , 

2800    , 

Dichte 

840 

615 

580 

470 

Gewicht  des  hydratisierten  Klebers 

13 

23 

19 

37 

Erträgnis 

1250  g 

1280  g 

1276  g 

1820  g 

Will 
Auf  dem  5.  internationalen  Kongrefs  für  angewandte  Chemie  in  Berlin 

1903  wurde  die  Frage  der  Wertbestimmung  der  Prefshefe  behandelt  durch 

Ton  Schwarz,  Neumann* Wender  und  Lange  (595)  und  auch  von 

Lepel  (515). 

VON  Schwarz  besprach  zunächst  die  ungftnsttge  Ijage  der  Prefshefe- 
fabriken  infolge  der  Steuergesetzgebung  und  die  Mafsnahmen,  welche  ge- 
troffen wurden,  um  eine  Verfälschung  der  Getreideprefshefe  hintanenhalten. 
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Von  der  Einfflhruiig  eines  allein  nnr  die  Qualität  der  Zusätze  berücksichti- 
genden Deklarationszwanges  mufste  Abstand  genommen  werden.  Man 
wollte  deshalb  die  Angabe  des  Mischungsverhältnisses  verlangen.  Aber 
auch  hier  stellen  sich  nicht  leicht  zu  beseitigende  Hindemisse  entgegen. 
Ref.  empfiehlt  die  Ausarbeitung  einheitlicher  Methoden  für  die  Wertbestim- 
mung der  Prefshefe  und  zählt  zunächst  die  bis  jetzt  bekannten  Methoden 
für  Prefshefeuntersuchung  auf.  Zahlreich  sind  jene,  welche  dazu  dienen, 
die  Menge  der  beigemengten  Stärke  zu  ermitteln.  Die  Methode  Filsutosb- 
EüssiEBOw  empfiehlt  sich  ganz  besonders  wegen  ihrer  Einfachheit  und  Ge- 
nauigkeit. Das  Amylometer  von  Nbumann-Wendbb,  welches  ermöglicht, 
den  Stärkegehalt  in  5  Minuten  mit  einer  Genauigkeit  von  ungefähr  ^/^  ^/q 
zu  bestimmen,  eignet  sich  besonders  für  Hefereisende.  Ref.  bespricht  femer 
die  verschiedenen  Methoden  zum  Nachweis  von  Bierhefe  neben  Getr^ide- 
prelshefe.  Eine  von  ihm  selbst  ausgearbeitete  beruht  auf  dem  Nachweis 
von  Hopfenharz  in  Prefshefe.  Mit  dieser  von  Twichbll  zum  Nachweis  von 
Kolophonium  in  Handelsfetten  empfohlenen  Methode  lassen  sich,  sofern 
hinreichende  Mengen  Substanz  zur  Verfügung  stehen,  selbst  geringe  Bei- 
mengungen von  Bierhefe  in  Prefshefe  finden. 

Die  Bestimmung  der  Triebkraft  der  Prefshefe  kann  nur  durch  eine 
Teiggämng  erfolgen. 

Der  Korreferent  Nbumann  Wsndeb  äufsert  die  Anschauung,  dafs  die 
Regierungen  mit  Rücksicht  auf  anderweitige  Interessen  den  Deklarations- 
zwang dem  absoluten  Mischverbot  vorziehen  werden. 

Langk  bespricht  zunächst  die  Methode  des  Bierhefenachweises  in  Ge- 
treideprefshefe  nach  Bau.  Da  die  Anschauungen  über  die  Zuverlässigkeit 
der  BAuschen  Methode  auseinandergehen,  so  ist  die  Versuchsanstalt  des 
Vereins  der  Kombrennereibesitzer  und  der  Prefshefefabrikanten  in  eine 
Nachprüfung  völlig  einwandfreien  Materiales  eingetreten.  Das  Ek'gebnis 
der  Untersuchungen  war  folgendes:  1.  Die  Reinhefen  verhielten  sich  voll- 
kommen den  Angaben  der  BAuschen  Methode  entsprechend,  2.  die  aus 
Reinhefen  und  einem  Zusatz  von  untergäriger  Bierhefe  hergestellten  Ge- 
mische konnten  mit  Hilfe  der  BAuschen  Reaktionen  ebenfalls  exakt  analy- 
siert werden,  3.  die  obergärigen  Bierhefen  zeigten  das  Verhalten  der  Ge- 
treideprefshefen  mit  einer  einzigen  Ausnahme,  welche  die  Melitrioselösung 
vollständig  vergor,  4.  die  untersuchten  Hefen  aus  der  Praxis  zeigten  fast 
sämtlich  eine  schwache  Reaktion  auf  Bierhefe.  Diese  nahm  beim  Lagern 
der  Hefen  ein  wenig  zu,  aber  nur  in  dem  Mafse,  dafs  die  Beurteilung'  in 
allen  Fällen  auf  unter  5  ^/q  Bierhefe  lauten  mufste.  Da  ein  tatsächlicher 
Bierhefezusatz  ausgeschlossen  war,  so  hatte  die  BAusche  Methode  mithin 
hier  keine  absolut  zuverlässigen  Resultate  geliefert.  Diese  kleine  ünge- 
nauigkeit  der  Methode  wird  übrigens  auch  von  Bau  bei  der  Beschreibung 
der  Genauigkeitsgrenzen  seiner  Methode  zugestanden.    Ob  sie  allerdings 
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aaf  bakterielle  Venmreinignngen  zarttckzuführen  ist,  wie  manche  Forscher 
meinen  y  ist  doch  wohl  noch  nicht  als  endgiltig  erwiesen  anznsehen.  Es 
können  auch  enzymatische  Verftndemngen  in  der  Zelle,  unvollständige 
Spaltung  der  Ifelitriose  oder  auch  die  Entstehong  von  Stoffen,  welche  den 
Verlanf  der  Redaktion  der  Knpferlösnng  beeinflussen,  mit  der  Erscheinung 
in  ursächlichem  Zusammenhange  stehen. 

Die  BAüsche  Methode  ist  also  für  den  Nachweis  gröfserer  Mengen 
Bierhefe  (über  10  ^/o)  mit  Sicherheit  anzuwenden.  Da  nun  aber  bei  beab- 
sichtigter Fälschung  ein  geringerer  Zusatz  bis  etwa  5  ®/o  kaum  gemacht 
werden  dürfte,  so  ist  der  praktische  Wert  der  Methode  infolge  der  kleinen 
Ungenauigkeit  doch  keineswegs  hinfällig.  Man  wird  bei  einem  Befände 
bis  zu  5^/o  Bierhefe  die  betreffende  Hefe  als  „nicht  verftlscht^  mit  Bier- 
heft, bei  5-10^/o  als  „verdächtig"  eines  Bierhefegehaltes  und  bei  einem 
Beftinde  von  10  ^/o  und  darüber  als  „Bierhefe  enthaltend"  bezeichnen 
müssen.  Dafs  tatsächlich  ein  Zusatz  von  Bierhefe  zu  der  fertigen  Hefe 
stattgeftinden  hat,  ist  damit  durchaus  noch  nicht  als  erwiesen  zu  betrachten. 
Nach  Ansicht  des  Ref.  kann  das  Gewerbe  oder  der  Gresetzgeber  Fälschungen 
von  Getreideprefshefe  mit  untergäriger  Bierhefe  nur  dann  einer  gericht- 
lichen Bestrafting  überweisen,  wenn  bei  einer  Hefe,  die  sich  nach  der  Baü- 
schen  Methode  als  „verdächtig"  oder  „einen  Bierhefezusatz  enthaltend" 
erwiesen  hat  und  deren  Herkunft  bekannt  ist,  bei  dem  betreffenden  Fabri- 
kanten oder  Händler  durch  Sachverständige  ein  Einblick  in  den  Gang  der 
Fabrikation  gewonnen  und  die  Entnahme  von  Fabrikproben  vorgenommen 
wird.  Die  entnommenen  Proben  wären  dann  nach  der  BAuschen  Methode 
und  mit  Hilfe  der  für  die  Unterscheidung  von  Ober-  und  ünterhefe  bekannten 
und  zuverlässigen  biologischen  Untersuchungsmethoden  zu  analysieren. 

Für  die  Triebkraftbestimmung  der  Hefe  ist  es  durchaus  notwendig, 
den  fortlaufenden  enzymatischen  Veränderungen  in  der  Hefe  mehr  Beach- 
tung zu  schenken.  Es  empfiehlt  sich,  die  zu  untersuchende  Hefe  vom  Zeit- 
punkt ihrer  Einlieferung  bis  zur  Ausführung  der  Analyse,  die  am  zweck- 
mäfsigsten  am  nächsten  Tag  erfolgt,  bei  niedriger  Temperatur  aufeube- 
wahren. 

VON  Lbpbl  erörtert  die  Frage:  Empfiehlt  es  sich  allgemein,  ein  Verbot 
des  Stärkemehlzusatzes  zur  Prefshefe  herbeizuführen?  Er  schlägt  folgende 
Resolution  vor:  Nachdem  Stärkemehl  weder  zur  Fabrikation  der  Prefshefe 
notwendig,  noch  sonst  irgend  einen  Wert  in  bezug  auf  Arbeitsleistung  der- 
selben oder  deren  Konservierung  hat,  dagegen  aber  ein  allgemeines  Inter- 
esse vorliegt,  dafs  die  Hefe  rein  dargestellt  und  auch  rein  in  Verwendung 
kommt,  ohne  Zusatz  einer  Substanz,  welche  heute  nur  noch  den  Zweck  hat, 
entweder  die  Hefe  an  sich  billiger  zu  machen  oder  überhaupt  zu  fölschen; 
nachdem  femer  die  Prefshefenindustrie,  vor  allem  aber  die  Konsumenten 
im  kleinen  durch  das  Mischen  der  Hefe  mit  Stärke  getäuscht  und  geschädigt 
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werden  und  daher  gerechten  Ansprach  anf  Schatz  erheben  kOnnen;  nach- 
dem Bchliefslich  die  bestehenden  Nahrangsmittelgesetze  aof  den  Artikel 
Hefe  entweder  nicht  angewendet  werden  oder  aber  nicht  anwendbar  sind, 
sobald  die  Prefshefe  als  gemischte  deklariert  ist,  erscheint  es  dem  Kongrefs 
ssweckdienlichy  ein  direktes  Verbot  des  Stärkemehlzosatzes  zar  Prefshefe 
herbeizoftthren  and  in  diesem  Sinne  bei  den  Begierongen  vorstellig  za 
werden. 

VON  Sghwabz  beantragt,  dafs  in  die  Resolution  auch  das  Hischverbot 
für  Bierhefe  mit  anfigenommen  werde. 

Der  Antrag  Lkpbl  wird  ohne  Zosatzbestimmangen  angenommen.  WiU. 

Pollak  (566)  führt  zonftchst  aas,  dafs  die  Bereitung  eines  so  ver- 
hältnismäfsig  dünnen  Teiges,  wie  er  bei  der  MüTZLBBSchen  Methode  der 
Triebkraftbestimmang  in  Anwendung  kommt,  nicht  angenehm  ist  and 
aafserdem  den  aUgemeinen  Verhältnissen  in  der  Bäckereipraxis  nicht  ent- 
spricht. Verf.  hat  daher  eine  etwas  modifizierte  Methode  aasgearbeitet, 
die  neben  der  relativ  richtigen  Gärkraftangabe  der  verwendeten  Hefe  auch 
über  die  sonstigen  Vorgänge  bei  der  Teigbildang  and  Teiggärang  ein  rich- 
tiges Bild  gibt. 

Die  AasfÜhrang  der  Triebkraftbestimmang  geschieht  folgendermafsen : 
100  g  Mehl  and  2  g  Hefe  werden  abgewogen.  Gleichzeitig  werden  60  ccm 
destilliertes  Wasser  (30®  C.)  abgemessen,  um  die  Verhältnisse  der  Praxis 
einzuhalten,  wird  mit  Vorteig  gearbeitet.  Die  Hefe  wird  in  Wasser  ver- 
teilt und  dann  durch  Zusatz  von  Mehl  ein  dünner  Teig  bereitet,  der  30  Mi- 
nuten auf  30^  C.  gehalten  wird.  Der  Rest  des  Mehles  wird  auf  einem 
Brett  ausgebreitet,  der  fertige  Vorteig  daraufgegossen,  mit  ihm  vermengt 
und  schliefslich  der  Teig  5  Minuten  mit  den  Händen  geknetet.  Der  be- 
nützte Glasstab  und  das  Becherglas  werden  mit  Mehl  gereinigt.  Zum  Schlufs 
wird  der  Teig  in  einen  Zylinder  geformt  und  in  einen  vorgewärmten, 
graduierten  Mefszylinder,  der  eingefettet  oder  mit  Mehl  innen  bestäubt  ist, 
fallen  gelassen.  Durch  Schwingen  des  Zylinders  wird  der  Teig  gezwungen, 
die  Form  genau  auszufüllen;  aufserdem  wird  mit  einem  entsprechenden 
Holzstempel  die  obere  Fläche  des  Teigzylinders  geebnet  und  dann  das 
Volumen  abgelesen.  Nachdem  der  Zylinder  in  ein  Wasserbad  von  30®  C. 
gebracht  ist,  wird  nach  je  20  oder  30  Minuten  das  Volumen  des  aufgehenden 
Teiges  gemessen.  Die  Beobachtung  dauert  gewöhnlich  2  Stunden.  Die  er- 
haltenen Resultate  werden  graphisch  dargestellt.  An  einer  Reihe  von  Bei- 
spielen wird  die  allgemeine  Verwendbarkeit  der  Methode  dargetan,  ins- 
besondere wird  die  stimulierende  Wirkung  des  Malzextraktes  gezeigt.  Will. 

Wender-Neumann  und  Lewin  (611)  haben  eingehende  Studien 
über  die  Triebkraft  der  Hefe,  welche  sowohl  eine  Funktion  der  durch  die 
Spaltung  des  Zuckers  als  auch  durch  Selbstgärung  der  Hefe  produzierten 
Kohlensäure,  sowie  der  übrigen  im  Teige  vorhandenen  Gase  und  flüchtigen 
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Stoffe  ist,  gemacht.  Sie  ist  abhängig  von  der  Temperatur  and  somit  von 
der  Spannkraft  des  Eohlensänregases,  von  der  Menge  der  im  Teig  vor- 
handenen Stoffe  (Alkohol  nsw.)  nnd  endlich  von  der  Beschaffenheit  des  Mehles 
bezw.  Teiges.  Es  wurde  nntersncht:  die  infolge  der  Hefe  antretende 
Eohlensäureentwicklnng,  die  Mehlg&mng,  Teiggämng.  Femer  wurden 
Backversnche  angestellt,  sowie  die  Triebkraft  verschiedener  Hefen,  der  Ein- 
üvJb  der  Temperatur  und  der  Beschaffenheit  des  Mehles  und  des  Teiges 
festgestellt.  Endlich  studierten  die  Verff.  die  Enzyme  der  Prefshefe  nnd 
ihre  Bedeutung  ffir  deren  Triebkraft  und  besprechen  zum  Schlafs  den 
Einflufs  der  Ernährung  und  die  Selbstgärung  der  Hefe.  Die  nnter  Berfick- 
sichtigung  der  gesamten  einschlägigen  Mitteilungen  auf  diesem  Qebiete 
zusammengestellte  Arbeit  führte  zu  folgenden  Schluisfolgerangen:  Trieb- 
kraft ist  die  Fähigkeit  der  Hefe,  den  Teig  hochznheben  und  ein  voluminöses 
Gebäck  zn  liefern.  Alle  flüchtigen  Produkte,  die  sich  während  der  Grärung 
entwickeln,  wirken  beim  Aufgehen  des  Teiges  mit.  Die  Triebkraft  der 
Hefe  ist  um  so  gröfser,  je  gröfser  ihre  Gäimngsenergie  ist.  Die  Teiggärung 
und  Backversuche  eignen  sich  am  besten  zur  Feststellung  der  Triebkraft. 
Geringe  Triebkraft  besitzen  die  untergärigen  Brauereihefen,  trotz  ihrer 
hohen  Gärkraft.  Sie  sind  daher  als  Backhefen  minderwertig.  Während 
des  Anfgehens  des  Teiges  erfolgt  die  Hanptgärung;  der  gesamte  Vorrat  an 
leicht  vergärbaren  Zuckerarten  wird  in  Alkohol. und  Kohlensäure  gespalten. 
Letztere  bewirkt,  unterstützt  von  den  bei  der  Selbstgärung  des  Mehles  und 
der  Hefe  gebildeten  Gasen,  das  Aufgehen  des  Teiges.  Die  geringere  Trieb- 
kraft der  Bierhefen  beruht  auf  ihrer  geringeren  Widerstandskraft  gegen 
höhere  Temperaturen  und  ihrem  Freisein  von  diastatisch  wirkenden  En- 
zymen. Für  die  Praxis  ist  es  erforderlich,  für  die  Erzielung  triebkräftiger 
Hefen  Kassen  zu  züchten,  die  widerstandsfähig  gegen  hohe  Temperaturen 
sind^und  Dextrine  vergärende  Enzyme  enthalten.  Die  Anwendung  diastase- 
reicher  Maischen  oder  Würzen  erscheint  vorteilhaft.  Will, 

Lindner  (518)  dringt  auf  Grund  seiner  Erfahrungen  auf  die  bio- 
logische Analyse  der  Prefshefe  durch  Tropf chenkultur,  und  zwar  indem 
man  mit  der  Feder  keine  Striche,  sondern  halbkugelförmige  Tröpfchen 
macht.  Das  Resultat  der  Analyse  kann  bereits  nach  24  Stunden  aus  den 
Keimungsbildern  abgelesen  werden.  Den  anscheinend  so  gleich  geformten 
Hefezellen  sind  verschiedene  Sprossungstendenzen  eigentümlich  und  diese 
kommen  schon  in  den  ersten  Anfängen  zum  Ausdruck.  Finden  sich  in  den 
angelegten  Tröpfchenkulturen  gleichartige  Keimungsbilder,  so  ist  zunächst 
die  Einheitlichkeit  der  Hefenprobe  aufs  augenfälligste  verbürgt.  Ftihrt  der 
Sprolsmodus  aufserdem  noch  zum  Typus  des  sparrig  verästelten  Sprofs- 
bäumchens,  dann  ist  auch  kein  Zweifel,  dafs  eine  einheitlich  zusammen- 
gesetzte Oberhefe  vorliegt.  Bis  jetzt  ist  dem  Verf.  keine  untergärige  Bier- 
hefe bekannt  geworden,  welche  so  sparrige  Sprofsbäumchen  gebildet  hätte, 
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wie  sie  ffir  die  Mehrzahl  der  Oherhefen  typisch  sind.  AAdererseits  wurde 
noch  keine  Prefshefe  beohaehtet,  deren  Zellen  in  Tröpfchen  später  so  za 
Flocken  zusammenballen,  wie  es  bei  den  meisten  untergärigen  Bierhefen 
der  FaU  ist. 

Mit  der  Methode  im  hängenden  Tröpfchen  lälst  sich  gleichzeitig  fest- 
stellen,  ob  und  wie  viele  Bakterienarten  in  den  Hefen  vorhanden  sind. 

Verf.  stellt  es  als  wünschenswert  hin,  dafs  sämtliche  Prelshefefabriken 
ihre  Hefen  daranfbin  ontersnchten,  ob  sie  sparrige  Sprofsbänmchen  im 
Keimnngsbild  geben  oder  nicht.  Wäre  das  erstere  allenthalben  der  Fall, 
80  könnte  man  direkt  von  den  in  den  Handel  gebrachten  Prefshefen  fordern, 
dafs  sie  mindestens  90  ^/o  sparrige  Keimongsbilder  liefern.  Die  Prelshefe- 
fabri&anten  sollten  durch  eine  gegenseitige  Übereinkunft  den  sparrig- 
wachsenden  Hefentyp  obligatorisch  machen.  Hierdurch  würden  sie  mit 
einem  Male  der  Schwierigkeit,  welche  die  Eon  trolle  des  Mischverbotes  bis- 
her hatte,  überhoben  sein.  Wiü. 

Nach  den  Untersuchungen  Lindners  (519),  die  sich  auch  auf  Wiener 
Prefshefen  beziehen,  scheint  der  sparrige  Prefshefentypns  weit  verbreitet 
zu  sein.  Die  Unterschiede  im  Wachstum  gegenüber  untergäriger  Bierhefe 
kommen  schon  nach  24  Stunden  zum  Vorschein,  um  nach  48  Stunden  und 
später  wieder  zu  verschwinden,  indem  dann  auch  die  sparrigen  Sprofs- 
verbände  in  die  einzelnen  Glieder  zerfallen.  Die  Vorteile  aus  der  Führung 
einer  sparrigen  Hefe  sind:  1.  die  Prefshefefabrik  kann  sich  selbst  beständig 
daraufhin  kontrollieren  oder  kontrolliei*en  lassen,  ob  der  Wachstumstypus 
einheitlich  geblieben  ist;  2.  sie  kann  leicht  den  Nachweis  führen,  ob  eine 
von  ihr  abgegebene  Hefe  mit  nicht  sparrig  wachsenden  Hefen  vermischt 
worden  ist;  sie  kann  innerhalb  24  Stunden  Zweiflern  gegenüber  den  Be- 
weis erbringen,  dafs  ihre  Hefe,  weil  sparrig  wachsend,  einem  wirklichen 
Prefshefetypus  angehört.  Will, 

Oentzen  und  Roth  (464)  haben  sich  zur  Gewinnung  von  für  die 
Spiritusfabrikation  verwendbaren  Maischen  aus  Pflanzen  und  pflanzlichen 
Abfallstoffen  ein  Verfahren  patentieren  lassen,  welches  dadurch  gekenn- 
zeichnet ist,  dals  man  diese  Stoffe  mit  Ozon  und  Mineralsäuren  unter  Druck 
invertiert.  Durch  das  Ozon  werden  gewisse  in  den  Pflanzen  und  pflanz- 
lichen Abfallstoffen  enthaltenen  Körper  oder  Zellulosearten,  welche  die 
Zellen  inkrustieren,  oxydiert  und  läfst  sich  dann  die  Zellulose  leichter  mit 
schwacher  Salz-  oder  Schwefelsäure  oxydieren.  Praktisch  gestaltet  sich 
das  Verfahren  in  der  Weise,  dafs  in  die  feuchten,  in  hermetisch  ver- 
schlossenen Druckgefäfsen  befindlichen  Bohmaterialien  zunächst  unter 
Druck  Ozon  eingeprefst,  dann  so  viel  Schwefel-  oder  Salzsäure  zugegeben 
wird,  dafs  in  den  Autoklaven  Sproz.  Schwefelsäure  oder  4proz.  Salzsäure 
vorhanden  ist.  Mit  dieser  Säuremenge  wird  unter  Druck  invertiert.  Je 
nach  dem  zur  Verwendung  gelangendem  Material  werden  zur  Aufischliefsung 
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verschiedene  Temperaturen  bezw.  Dmcke  angewandt  100  kg  Kiefern- 
holz lieferten  44,5  kg  Zuckerlösong  mit  34  kg  vergftrbarer  Dextrose, 
Fichtenholz  65  kg  mit  40  kg  vergärbarer  Dextrose,  Stroh  68  kg  mit  40  kg 
vergärbarer  Dextrose.  Will. 

Weinbereitung 

Schander  (582)  hat  ausgehend  von  den  älteren  Beobachtongen  aber 
das  Auftreten  des  Böcksers  d.  h.  des  Gerachs  und  Geschmacks  nach  H^S 
im  Jungwein  eine  grofse  Menge  von  in  der  mannigfachsten  Weise  modifi- 
zierten Gärversachen  angestellt  and  dabei  ermittelt,  dafs 

1.  die  Fähigkeit  der  H^S -Bildung  bei  den  einzelnen  Heferassen  eine 
verschieden  grofse  ist  and  im  allgemeinen  mit  der  Gärangsintensität  im 
nahen  Zusammenhange  steht. 

2.  Die  H^S -Entwicklung  ist  am  stärksten  bei  Gegenwart  von  freiem 
Schwefel.  Fehlt  dieser,  so  kann  die  Hefe  organische  Schwefelverbindungen 
oder  auch  Sulfate  unter  H^S-Bildung  zersetzen.  Die  letztere  Beobachtung 
erklärt  das  Aufbreten  von  Böckser  in  gegipsten  Weinen  und  solchen 
Mosten,  die  infolge  der  Bodenbeschaffenheit  oder  Düngung  reich  an  Sulfaten 
sind. 

3.  Neben  H^S  treten  auch  noch  andere  Schwefel  Verbindungen  orga- 
nischer Natur,  wahrscheinlich  Merkaptane,  auf. 

4.  Die  Anwesenheit  von  freiem  Schwefel  regt  die  Gärtätigkeit  in 
hohem  Grade  an;  er  mufs  sich  in  L(^ung  befinden,  um  in  die  Zelle  ein- 
dringen zu  können. 

5.  Der  gebildete  H^S  ist  als  das  in  einem  sehr  komplizierten  biolo- 
gischen Prozefs  gebildete  Stoffwechselprodukt  anzusehen. 

6.  Auch  andere  Mikroorganismen  wie  Bakterien,  Eahmhefen,  Apicu- 
latus-Hefen  und  Schimmelpilze  vermögen  H^S  zu  bilden.  Boetiicher, 

Schander  (583)  bringt  in  diesem  für  Weinpraktiker  bestimmten 
Vortrage  zunächst  alle  früheren  Beobachtungen  über  das  Auftreten  von 
Böckser,  d.  h.  Geruch  und  Geschmack  nach  Schwefelwasserstoff,  im  Wein. 
Derselbe  entsteht  als  N  ebenprodukt  bei  der  Gärung  aus  im  Most  vorhandenem 
freien  Schwefel  oder  Schwefelverbindungen.  Ersterer  gelangt  entweder 
beim  Einbrennen  durch  Sublimation  oder  Abtropfen  der  Schwefelschnitten 
in  die  Fässer,  oder  er  ist  im  Moste  durch  zu  starkes  Schwefeln  der  Trauben 
gegen  Oidium  beim  Abkeltern  schon  vorhanden.  An  Schwefelverbindungen, 
die  zum  Böcksem  Anlafs  geben  können,  kommen  neben  Peptonen  vor  allem 
die  Sulfate  in  Betracht.  Auch  unreiner,  besonders  geblauter  Zucker  und 
Gelatine  können  in  gärenden  Mosten  Böckser  erzeugen.  Verf.  empfiehlt 
zum  SchluTs  der  Praxis  als  Vorbeugnngsmittel  gegen  Böckser  das  Schwefeln 
gegen  Oidium  nicht  zu  spät  vorzunehmen  und  beim  Einbrennen  der  Fässer 
richtig  zu  verfahren,  als  Heilmittel  frühes  Abstechen   des   böcksernden 
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WeineSy  starkes  Lüften,  ferner  Abziehen  in  ein  krftftig  eingebranntes  Fafs 
und  Umgären  mit  Beinbefe.  Boetticher. 

Stoward  (602).  Nach  einer  Beschreibung  der  australischen  Wein- 
bereitongsmethode  erwähnt  der  Verf.  aach  einige  Versache,  bei  denen 
Beinknltarhefen  benatzt  wurden.  Bei  der  spontanen  Gärung  müssen  die 
erwünschten  Ellip8oid,eus-Hefen  die  anderen  Organismen  unterdrücken,  was 
ihnen  jedoch  nicht  in  dem  Mafse  gelingt,  um  von  Jahr  zu  Jahr  eine  regel- 
mäfsige  Gärung  hervorzurufen.  Für  die  Beinkulturversuche  wurden  zwei 
Hefen  Bichbourg  und  Chateau  Lafttte  verwandt,  die  in  sterilisierten  sechs 
Gallonen  haltigen  Zinngefäfsen  vorgezüchtet  wurden.  Nach  48  Stunden 
wurden  die  unjiterilisierten  Moste  je  eines  Gärbottichs  mit  einem  GeWs- 
inhalt  geimpft,  und  es  der  kräftigen  Beinkultur  überlassen,  die  anderen 
Organismen  zu  unterdrücken.  Interessant  ist,  dafs  die  bei  spontaner 
Gärung  vorhandenen  Apiculatus- Arten  bald  auch  nicht  mehr  zu  beobachten 
sind.  Bei  über  100  auf  diese  Weise  ausgeführten  Gärungen  war  der  Ver- 
lauf von  Anfang  bis  zu  Ende  sehr  regelmäfsig.  Die  wichtigsten  Versuche 
waren  drei  mit  gleichartigem  Most  angestellten,  die  spontan,  nach  Zusatz 
von  Bichbourg-  und  nach  Zusatz  von  Chateau  Lafitte-Beinkultur  vergoren 
wurden.  Nach  einjährigem  Lagern  war  die  Güte  von  Chateau  Lafitte  gegen 
Bichbourg  und  spontane  Gärung  abfallend.  Letzterer  Wein  hatte  nicht 
die  Beinheit  des  Geschmackes  wie  die  beiden  anderen.  Nach  dem  zweiten 
Jahre  war  die  Beihenfolge  in  bezng  auf  Güte  dieselbe,  nur  hatte  der 
Chateau  Lafitte  jetzt  das  feinste  Bonquet.  Nach  diesen  Besnltaten  scheint 
die  Einführung  der  Beinkulturhefen  empfehlenswert  Pringsheim. 

Meissner  (542)  bringt  in  einem  nur  etwa  100  Seiten  umfassenden 
Büchlein  in  populär-wissenschaftHcher  Form  alles  Wissenswerte  über  die 
Obstweinbereitung.  Von  den  vielen  über  denselben  Gegenstand  vorhandenen 
Büchern  unterscheidet  sich  das  neue,  und  zwar  zu  seinem  Vorteil  darin, 
dafs  es  den  in  den  letzten  Jahren  gemachten  wissenschaftlichen  Forschungen 
den  ersten  Platz  einräumt  und  die  Manipulationen  der  Praxis  immer  auf 
eine  wissenschaftliche  Grundlage  zurückzuführen  sucht.  Es  sichert  da- 
durch dem  intelligenten  Leser  in  allen  Einzelfällen  ein  sicheres,  zielbe- 
wufstes  Arbeiten  und  beugt  damit  einem  schablonenmäfsigen  Befolgen  von 
alten  Bezepten  vor.  Naturgemäfs  wird  besonders  die  ph3'siologi8che  Seite 
der  Obstweinbereitung  eingehend  behandelt,  besonders  unsere  Kenntnis 
von  den  nützlichen  und  schädlichen  Weinorganismen,  die  Verwendung  der 
Beinhefe  und  ihre  Vorteile,  die  Weinkrankheiten,  ihre  Verhütung  und  Be- 
seitigung usw.;  daneben  gibt  das  Buch  aber  auch  eine  treffliche  Anleitung 
für  die  einfacheren  chemischen  Untersuchungen  von  Most  und  Wein  sowie 
alle  während  der  Eellerbehandlung  auszuführende  Arbeiten.  Eine  grofse 
Menge  vorzüglicher  Abbildungen  von  Kellereigerätschaften  und  -Apparaten 
und  den  wichtigsten  in  Most  und  Wein  vorkommenden  Organismen  er- 
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leichtem  das  Verständnis.  Alles  in  allem  ist  das  Buch  wohl  berafen,  nicht 
nnr  als  technisches  Hilfsbach  gnte  Dienste  zn  leisten,  sondern  anch,  be- 
sonders in  der  Hand  von  Wanderlehrern  nnd  von  ihnen  empfohlen,  Ver- 
ständnis für  gärungsphysiologische  Dinge  auch  in  breitere  Volksschichten 
zü  tragen.  '  Boetticher, 

Otto  nnd  Tolmacz  (557)  fanden,  dafs  das  von  einer  Firma  in  Werder 
znr  Konserviemng  von  Fmchtsäften  vertriebene  „  Werderoi  ^  eine  etwa 
lOproz.  AmeisensänrelOsnng  darstellt,  die  mit  etwas  Fruchtsaft  (Himbeer?) 
und  wahrscheinlich  auch  mit  etwas  Fmchtäther  (Himbeer?)  und  natür- 
lichem Farbstoff  versetzt  ist.  Die  konservierende  Wirkung  des  Mittels 
kommt  lediglich  der  Ameisensäure  zu,  da  Versuche  ergaben,  das  dieselbe 
eine  ebensolche  Wirkung  hat  wie  das  teuere  Werderoi.  Same», 

Laborde  (51 1)  setzte  im  AnschluTs  an  frühere  Arbeiten^  seine  Unter- 
suchungen über  den  Organismus  der  „pousse'^  oder  „toume*'  (Umschlagen) 
des  Weines  fort.  Verf.  hatte  im  April  1901  zwei  Jungweine  (einen  Welfs- 
und  einen  Rotwein),  die  noch  etwas  reduzierenden  Zucker  enthielten,  zu 
Versuchen  angesetzt.  Die  mit  den  Proben  gefüllten  Flaschen  wurden  steri- 
lisiert und  verschieden  geimpft,  und  zwar: 

No.  1  mit  dem  Mannitgärer  von  Gaton  und  Dusouno. 

No.  2  mit  dem  Organismus  aus  umgeschlagenem  Weine  (von  1899 
aus  früheren  Versuchen). 

Nr.  3  mit  einem  Organismus,  isoliert  aus  einem  1890er  Wein,  welcher 
auf  der  Flasche  umgeschlagen  war. 

Die  Untersuchung  der  Weine,  welche  bis  Oktober  1903  bei  Zimmer- 
temperatur gestanden  hatten,  ergab  folgende  Daten: 


g  Flüchtige 

i  Säure 

g  Vorhandener  redu- 

(in H,  SO J 

Weifswein  '    Rotwein 

1 

zierender  Zucker 

Weifswein  ' 

1 

Rotwein 

Kon  trollwein    . 

»         ■ 

•        • 

0,75 

0,88 

2,90 

2,00 

Wein 

mit  En-eger 

No. 

1     . 

0,94 

1,08 

1,60 

0,90 

n 

*•          « 

No. 

2     . 

1,02 

1,27 

1,40 

Spur 

»t 

»          * 

No. 

3     . 

1,08        i 

1 

3,38 

Spur 

Spur 

Der  mikroskopische  Befund  ergab,  dafs  sich  die  betreffenden  Orga- 
nismen ganz  charakteristisch  entwickelt  hatten,  im  Rotwein  stets  jedoch 
sichtlich  stärker.  Nur  Wein  No.  3  konnte  als  völlig  „umgeschlagen"^  an- 
gesehen werden.  In  diesem  Wein  war  der  Gehalt  an  Weinstein  in  einem 
Liter  um  1  g  zurückgegangen,  während  der  hohe  Grehalt  an  flüchtigen 
vSäni*en  4,53  g  Essigsäure  nnd  0,47  g  Propionsäure  ergab.  Der  Organismus 
im  Wein  Nr.  2  hatte  diesmal  viel  schwächer  gearbeitet,  als  in  früheren 


')  Kochs  Jahresbericht  Bd.  9,  1898,  p.  143  und  Bd.  12,  1901,  p.  174. 
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Versachen,  in  welchen  er  nach  8  Monaten  den  Gehalt  an  Weinstein  um 
0,86  g  pro  Liter  verminderte  and  3,01  g  Essigsäare  sowie  0,30  g  Propion- 
sSnre  gebildet  hatte.  —  Sämtliche  drei  Organismen  waren  beim  Schlufs 
der  Versache  noch  lebend,  wie  Verf.  durch  Impfversnche  feststellte.  Verf. 
war  von  vornherein  von  der  Art- Identität  der  drei  Mikroorganismen  über- 
zengty  nnd  GHlrversnche  mit  Deitrose  und  Lävnlose  bestätigten  diese  An- 
nahme. Hefen  wasser  mit  20  g  Zncker  im  Liter  wurde  der  Gämng  der 
drei  Organismen  überlassen.  Nach  beendeter  Oärang  ergab  die  Analyse 
folgende  Zahlen: 


Hefenwasser  mit  2®/o 

Hefen  wasser  mit  2®/« 

Dextrose 

Lävnlose 

Organis- 

Organis- 

Organis- 

Organis- 

Organis- 

Organis- 

muB 1 

mus  2 

mus  3 

mus  1 

mus  2 

mus  3 

Mannit  g      .... 

12,26 

11,92 

9,23 

Alkohol  g     .... 

3,20 

3,20 

3,20 

— 

Feste  Säuren  g      .     . 

3,40 

3,36 

3,31 

1,75 

1,56 

2,94 

Flüchtige  Säuren  g    . 

1,90 

1,94 

1,91 

2,58 

3,00     ;     3,00 

Glycerin  g    ,    .     .     . 

2,00 

2,05 

1,98 

Spur 

Spur 

Spur 

Verf.  kommt  za  dem  Schlnfs,  dafs  diese  fadenförmigen  Organismen, 
welche  als  Mannitgärer  auftreten,  zugleich  auch  die  Erreger  der  Krank- 
heit des  umgeschlagenen  Weines  sind.  Ans  den  Versuchen  ergab  sich, 
dafs  das  Nährsubstrat  grofsen  EinfluTs  auf  die  Krankheitserreger  ausübt. 
Über  event.  hier  vorliegende  verschiedene  Rassen  dieses  Mikroben  stellt 
Verf.  weitere  Mitteilungen  in  Aussicht.  Kröber. 

Maz^  und  Pacottet  (541)  haben  verschiedene  VVeinkrankheiten 
einer  eingehenden  Untersuchung  unterzogen  und  sind  durch  besondere 
Versuchsanordnung  zu  besseren  Besultaten  gekommen,  wie  ihre  Vorgänger 
Pastxub,  Gaton  und  DuBouna,  Labobde,  Kbameb  und  Duglaux.  Zur 
Isolierung  der  Organismen  dieser  Weinkrankheiten  benutzten  die  Verff. 
Eitrakt  von  Bohnen,  da  sie  auf  den  gewöhnlichen  Nährlösungen  des 
Laboratoriums  nicht  wachsen.  Von  dem  Bodensatz  des  verdorbenen  Weins 
wird  eine  ziemlich  grofse  Menge  in  diese  Bouillon  geimpft,  und  davon 
werden  weitere  Abimpfungen  gemacht.  Das  Wachstum  wird  namentlich 
bei  Lnftabschlufs  bald  recht  kräftig.  Mit  Bohnenbouillonagar  kann  man 
dann  Beinkulturen  züchten. 

Es  wurde  eine  ganze  Beihe  verschiedener  Bakterienarten  isoliert,  die 
physiologisch  sich  aufserordentlich  ähnlich  verhielten;  sie  kommen  auch 
meist  gleichzeitig  in  den  schlechten  Weinen  vor.  Sie  sind  sämtlich  nach 
Gbah  fSrbbar,  bilden  keine  Sporen,  werden  bei  65^  in  10  Minuten  getötet, 
wachsen  auf  Gelatine  schlecht  und  verflüssigen  sie  nicht;  im  Innern  des 
Agars  wachsen  sie  gut.   Die  alten  Kolonien  werden  gelblich  wie  Milch- 
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kaflfee.  Sie  wachsen  besser  bei  LafbabschlaÜB  und  verbraachen  keinen 
Saaerstoff;  einige  Arten  können  an  Sauerstoff  gewöhnt  werden.  Sie  ent- 
wickeln sich  weder  in  Hefewasser  noch  Liebigbouillon  oder  Fleischbonilion, 
mit  Ausnahme  des  Mannitbakteriums.  Sie  sterben  sftmtlich  sehr  schnell  ab 
und  daher  ist  stets  eine  grolse  Impfmenge  notwendig.  In  den  untersuchten 
Weinen  waren  stets  nur  wenige  lebende  Bakterien  vorhanden. 

Ein  aus  Weinen  der  Champagne  isolierter  Coccus  wuchst  in  kurzen 
Ketten,  meist  nur  zu  2-4:  die  Gröfse  wechselt  stark.  Er  entwickelt  sich 
mit  starker  Trübung,  die  sich  schliefslich  an  den  Wänden  niederschlSgt 
Die  chemischen  Veränderungen  sind  gering.  Er  schadet  hauptsächlich 
durch  die  Trübung  und  den  Bodensatz.  Auf  Bohnenagar  wächst  er  in 
runden,  anfangs  unscharf  begrenzten,  später  derben  Kolonien. 

Der  Organismus  des  langen  oder  fadenziehenden  Weines  wächst  in 
sehr  langen  Ketten,  deren  einzelne  Glieder  anfangs  rund,  später  deutlich 
stäbchenförmig  sind.  Er  findet  sich  in  fast  allen  schlechten  Weinen;  wenn 
dieselben  auch  nicht  fadenziehend  sind,  so  entwickelt  sich  dieser  Organis- 
mus doch  stets  zuerst,  wenn  Bodensatz  von  einem  verdorbenen  Wein  in 
Bohnenbouillon  geimpft  wird.  Von  allen  untersuchten  Proben  war  nur 
eine  einzige  frei  von  diesem  Bakterium.  In  zuckerhaltigen  Lösungen  bildet 
er  Alkohol  und  sehr  viel  Kohlensäure,  trübt  die  Lösung  anfangs  und  setzt 
sich  in  schleimigen  Klumpen  am  Boden  fest;  die  Flüssigkeit  wird  ölig.  Die 
tiefliegenden  Agarkolonien  sind  kleine,  ganz  flache,  scharf  begrenzte  Linsen. 

Das  Bakterium  des  umgeschlagenen  Weins  ist  ein  bald  einzeln,  bald 
in  langen,  welligen  Fäden  wachsendes  Stäbchen.  In  Bohnenbouillon  bildet 
es  niemals  eine  Trübung,  sondern  stets  einen  Bodensatz,  wie  er  für  den 
umgeschlagenen  Wein  typisch  ist.  Es  sind  kleine,  rundliche,  lose  Flocken, 
die  sich  leicht  aufwirbeln  lassen.  Die  Kolonien  im  Innern  des  Agars  sind 
anfangs  durchsichtig  mit  diffuser  Kontur.  Später  werden  sie  kompakter 
und  senden  meistens  drei  Ausläufer  in  ziemlich  regelmäfsigem  Abstand 
von  120^  in  die  Agarmasse  aus.   Ähnlich  verhält  sich  der  Mannitbacilius. 

Das  Bakterium  des  bittern  Weins  unterscheidet  sich  vom  vorigen 
gar  nicht.  Nur  sind  bei  aSrobiotischen  Bouillonkulturen  die  Fäden  ge- 
wöhnlich kürzer. 

Der  zuerst  beschriebene  Coccus  ruft  in  Zuckerlösungen  keine  wesent- 
lichen chemischen  Veränderungen  hervor.  Er  ist  nur  durch  die  Trübung 
gefährlich.  Alle  andern  Organismen  haben  dieselben  Stoffwechselprodukte 
und  sind  daher  physiologisch  von  einander  und  von  Mannitbakterium^  nicht 
zu  unterscheiden.  Sie  bilden  sämtlich  reine  Kohlensäure,  Äthylalkohol, 
Essigsäure  als  einzige  flüchtige  Säure,  Milchsäure  und  vielleicht  eine  Spur 
Berusteinsäure;  bei  freier  Lävulose  bilden  sie  sämtlich  Mannit,  vielleicht 
in  aörobiotischeu  Kulturen  auch  Glycerin. 

*)  ÜAYON  et  DuBouBO.  Ann.  de  Tlnst.  Pasteur  1894  und  1901. 
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Die  quantitative  Analjrse  von  nentraler  Bobnenbonillon  mit  IjS^Iq 
Zacker  ergab  nach  16tägigem  Wachgtam  bei  Glakose  0,14-0,17^/o  Alko- 
hol, 0,04-0,12<^/o  £88ig8äare  und0,18-0,28®/o  Milchaäare.  Die  Unterschiede 
bei  verschiedenen  Bakterien  sind  recht  nnbedentend  und  nicht  charakte- 
ristisch. Ähnliche  Übereinstimmung  zeigten  die  mit  Lävnlose  angesetzten 
Kulturen:  0,02-0,02o^/o  Alkohol,  0,17-0,24«/o  Essigsäure,  0,13-0,25^/o 
Milchsäure,  aufserdem  0,49-l,15o/^  Mannit. 

Zwei  Organismen  aus  bitterm  und  einer  ans  umgeschlagenem  Wein 
wurden  aufserdem  in  rotem  Traubenmost  allein  und  mit  einer  Burgunder- 
Hefe  zusammen  kultiviert.  Die  Hefe  hinderte  das  Wachstum  der  Bakterien 
nicht,  selbst  wenn  die  Bakterien  erst  6  Tage  nach  derselben  eingeimpft 
wurden.  Dagegen  wurde  bei  gleichzeitiger  Impfung  oder  bei  späterer 
Hefeeinsaat,  12  Tage  nach  den  Bakterien,  die  Gärung  durch  alle  drei 
Organismen  merklich  beeinträchtigt.  Die  Einsaat  der  Bakterien  erfolgte 
stets  in  grolser  Menge  aus  jungen  Kulturen.  f 

Sowohl  die  beiden  Bakterien  des  bittem  Weins  wie  das  des  umge- 
schlagenen Weins  bildeten  in  Most  beträchtliche  Mengen  von  Milchsäure 
und  Mannit;  nun  kommt  zwar  Milchsäure  in  ungeschlagenen  Weinen  vor, 
aber  nicht  in  bitteren,  ebenso  wenig  Mannit.  Dieser  Umstand,  sowie  das 
häufig  beobachtete  gleichzeitige  Vorkommen  mehrerer  dieser  Organismen 
in  krankem  Wein,  spricht  gegen  die  Annahme,  dafs  hier  wirklich  die 
typischen  Krankheitserreger  vorliegen.  Nun  ist  allerdings  der  Wein 
mit  seinem  geringen  Zucker-  und  Stickstoffgehalt  ein  schlechterer  Nähr- 
boden als  Most  oder  gezuckerte  Bohnenbonillon.  Die  Menge  des  Boden- 
satzes in  1  Liter  verdorbenem  Wein  beträgt  etwa  0,4-1  g;  zu  seiner 
Bildung  ist  also  mindestens  1  g  Zucker  nötig;  der  Rest  wird  in  Säuren, 
Alkohol,  Mannit  und  Kohlensäure  zersetzt.  Der  Wein  mufs  also  schon  be- 
deutend mehr  als  0,1^/^  Zucker  enthalten,  wenn  die  Säuerung  merklich 
sein  soll.  Der  entscheidende  Versuch,  die  Impfimg  von  gesundem  Wein,  ist 
unterblieben,  „weil  es  nicht  immer  leicht  ist,  für  solch  einen  Versuch 
passenden  Wein  zu  beschaffen.''  Jedenfalls  wird  keiner  der  Organismen 
durch  die  Bestandteile  des  Weins  im  Wachstum  gehindert  Da  nun  der 
Organismus  des  öligen  Weins  auch  in  umgeschlagenen  und  bittem  Weinen 
häufig  vorkommt,  oft  sogar  zahlreicher  als  die  typischen  Bakterien  des 
bittem  Weins,  und  da  sie  dieselben  Stoffwechselprodukte  wie  jene  bilden, 
so  sdüiefsen  die  Verff.,  dafs  die  Weinkrankheiten  meistens  auf  ein  sym- 
biotisches  Wachstum  verschiedener  Organismen  zurückzuftthren  seien. 

Die  Haltbarkeit  des  Weines  hängt  von  sehr  verschiedentä^n  Faktoren 
ab.  Ein  Wein  wird  um  so  weniger  zur  Zersetzung  neigen  >  y^  gt^riuger 
sein  Oehalt  an  Nährstoffen  ist,  d.  h.  je  weiter  er  vergoren  i*t.  V^  ^tick- 
«toifcehalt  ist  von  grofser  Wichtigkeit.  Bei  zu  niedriger  i^Äruugtite»peratttr 
und  bei  saurem  Most  aus  unreifen  Trauben  wird  der  K:naYtoigävttnK5*«:**»^* 
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gering  sein.  Bei  solcher  schleppenden  Gärung  bleibt  der  Wein  lange  über 
der  Hefe,  und  diese  gibt  durch  Antolyse  Stickstoffverbindongen  ab.  Ferner 
kommen  die  Lage  nnd  der  Zostand  des  Weinbergs,  die  Tranbensorte  and 
viele  andere  Faktoren  in  Betracht.  Bahn. 

Wortnumn  (62G)  beschreibt  ein  Verfahren,  wie  es  vor  knrzem  in 
Frankreich  ansgearbeitet  wnrde,  das  Moste  zn  pasteurisieren  gestattet, 
ohne  denselben  den  dabei  bisher  unvermeidlichen  unangenehmen  Koch- 
geschmack zu  geben.  Für  die  Praxis  der  Wein-  und  Obstweinbereitung  ist 
dieses  Verfahren  von  gröfster  Bedeutung,  denn  es  wird  dadurch  ermöglicht, 
wie  in  der  Bierbrauerei  mit  wirklich  keimfreien  Lösungen  zu  arbeiten. 
Unter  diesen  umständen  wird  aber  jede  Schädigung  von  selten  der  in  jedem 
Moste  vorhandenen  spontanen  Gärungserreger  und  anderen  Mikroorganis- 
men von  vornherein  ausgeschlossen,  während  man  dieselben  nach  dem  bis- 
herigen Verfahren  der  Reinhefevergärung  durch  reichliche  Zugabe  von 
Hefe  zwar  in  ihrer  Entwicklung  hemmen,  aber  nicht  gänzlich  unterdrücken 
konnte.  Dabei  liefse  sich  die  Gärperiode  auch  zeitlich  von  der  Eelterperiode 
trennen,  da  die  abgekelterten  und  sofort  pasteurisierten  Moste  beliebig 
lange  liegen  bleiben  keimten,  um  später,  wenn  die  Zeit  der  Lese  mit  ihrem 
Übermafs  von  Arbeit  vorüber  ist,  mit  Reinhefe  in  Gärung  versetzt  zu  werden. 
Die  Sterilisation  wird  erreicht  durch  Erhitzen  des  Mostes  in  einem  allseitig 
geschlossenen  Kessel  unter  vollkommenem  Luftabschlufs.  Dabei  wirken 
die  Wärme  und  der  dabei  entstehende  hohe  Druck  zusammen,  so  dais  alle 
Organismen  abgetötet  werden,  ehe  noch  jener  beim  Erhitzen  im  offenen 
Gefäfs  ganz  unvermeidliche  unangenehme  Kochgeschmack  eingetreten  ist. 
Die  von  der  Soci^t^  de  Sterilisation  et  d^Exportation  des  Moüts  zu  Lyon 
zur  Verfügung  gestellten  französischen  und  algerischen  Moste  ergaben 
sämtlich  absolut  reintönige  und  reingärige  Weine.  Wenn  auch  bei  unserem 
deutschen  Qualitätsbau  die  Verwendung  des  Apparates  für  die  Trauben- 
weinbereitung  kaum  allgemein  möglich  ist,  so  verspricht  die  Einführung 
des  Verfahrens  für  die  mehr  fabrikmäfsig  arbeitenden  Obstweinkeltereien 
und  für  die  durch  die  modernen  Temperenzbewegungen  immer  mehr  zu- 
nehmende Herstellung  sogenannter  alkoholfreier  Weine  eine  nach  jeder 
Richtung  hin  vorteilhafte  Umwälzung  in  der  Gewinnung  dieser  Produkte. 

Boetticher. 

Seifert  (596)  hat  auf  Veranlassung  der  Nitritfabrik  G.  m.  b.  H. 
Köpenik  bei  Berlin,  die  etwa  50proz.  Ameisensäure  unter  dem  Namen  Alacet 
als  Konservierungsmittel  in  den  Handel  bringt,  den  Einflufs  verschiedener 
Mengen  Ton  Ameisensäure  auf  noch  stumme  oder  schonin  Grärung  begilffene 
Moste,  ferner  auf  Schimmelpilze  und  auf  künstlich  mit  Krankheitserregern 
beimpfte  Weine  (£k»igbakterien  und  Kahm)  studiert.  Er  fand  dabei,  dafs 
relativ  grofse  Mengen  von  Ameisensäure  nötig  waren  (stets  über  1-1,5  ^/q^), 
um  die  Entwicklung  der  Organismen  dauernd  zn  verhindern.   Da  aber  be- 
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reite  ein  (behalt  von  1  g  AmeiBensäare  pro  Liter  in  einem  Wein,  wenigstens 
im  Vergleich  mit  demselben  aber  nicht  konservierten  Wein,  geschmacklich 
dentlich  hervortrat,  so  erscheint  es  fraglich,  ob  sich  die  Ameisensäure  an- 
stelle der  schwefligen  Sänre  in  der  Eelterwirtschaft  Eingang  verschaffen 
wird,  zumal  die  letztere  ein  weitaus  kräftigeres  Antiseptikam  darstellt  nnd 
auch  in  bezog  anf  die  Verändemng  der  chemischen  Zusammensetzung  der 
Weine  viel  harmloser  ist.  Auch  zum  Stnmmerhalten  von  Mosten  oder 
Traubenmaischen  für  die  Dauer  eines  längeren  Transportes  ist  die  Ver* 
Wendung  von  Ameisensäure  kaum  empfehlenswert,  da  ihre  Wirkung  eine 
konstante  und  nichts  wie  bei  der  schwefligen  Sänre,  vorübergehende  ist, 
so  dafs  mit  ihr  behandelte  Moste  zweifellos  in  der  Gärung  stecken  bleiben. 
Wohl  ab^  liefse  sie  sich  vielleicht  zur  dauernden  Konservierung  von  Obst- 
säften oder  Traubenmosten,  welche  direkt  zum  Genüsse  bestimmt  sind, 
verwenden,  vorausgesetzt,  dafs  in  gesundheitlicher  Beziehung  keine  Ein- 
wände geltend  gemacht  werden.  Boetticher, 
Kflhn  und  Lentz  (508)  lassen  die  bei  90-95  ^  sterilisierten  Frucht- 
säfte ohne  Zutritt  von  Luft  durch  ein  Filter  absangen,  wodurch  bei  nur 
einmaliger  Sterilisation  blanke  und  haltbare  Säfte  erzielt  werden.  Sames, 

Verschiedenes 

Jalowetz  (497)  behandelt  zunächst  die  Gerste.  Es  ist  feststehend, 
dafs  für  die  moderne  Brauerei  die  Gerste  im  allgemeinen  unentbehrlich  ist, 
und  selbst  die  englische  und  amerikanische  Brauindustrie,  die  einen  Teil 
der  Gerste  durch  Surrogate  ersetzt,  kann  der  Gerste  nicht  ganz  entraten. 
Dies  ist  vornehmlich  ihrer  Fähigkeit  zuzuschreiben,  beim  Keimen  gewisse 
Enzyme  zu  bilden  und  zu  vermehren,  die  beim  Brauprozeft  durch  andere 
Hilfsmittel  nicht  ersetzt  werden  können.  Verf.  berührt  auch  die  Frage  der 
Beurteilung  der  Braugerste  hinsichtlich  ihres  Stickstoffgehaltes.  Der  Um- 
wandlungsprozefs  von  Gerste  in  Malz  gehört  zu  den  schwierigsten  Auf- 
gaben, die  dem  Brauer  gestellt  sind,  wenngleich  die  Veränderungen,  welche 
durch  den  wachsenden  Keimling  hervorgerufen  werden,  genau  studiert  sind. 
Die  Würze  der  Brauerei,  die  Gärflüssigkeit  der  Brennerei  bietet  infolge 
ihrer  Zusammensetzung  einen  günstigen  Nährboden  nicht  nur  für  Hefe, 
sondern  auch  für  Bakterien.  Ihre  Entwicklung  und  ihre  Stoffwechseipro- 
dukte  können  unter  Umständen  schädigend  auf  den  Gärungsvorgang  wirken, 
oder  sie  rufen  im  fertigen  Produkt  Krankheiten  hervor  und  bringen  es  zum 
völligen  Verderben;  andererseits  wird  die  Tätigkeit  der  Bakterien  in- 
dustriell zur  Erzeugung  verschiedener  Produkte  verwertet  Eine  Schntz- 
mafsregel  gegen  die  Bakterien  ist  die  Reinhaltung  in  allen  Teilen  des  Be- 
triebes; femer  hat  sich  die  Einführung  und  Auswahl  reiner  Hefe  als  ein 
wirksames  Kampf-  und  Schutzmittel  gegen  Infektionen  erwiesen;  endlieh 
haben  auch  die  neueren  technischen  Verfahren  die  Infektionsmöglichkeit 
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beschrSnkt  oder  sie  ganz  beseitigt.  In  der  Brauerei  sind  gewisse  Bakterien 
gefürchtet,  welche  den  Geschmack  des  Bieres  nachteilig  beeinflussen,  es 
trüben  oder  seine  physikalische  Beschaifenheit  sonst  verändern. 

Im  Brennereibetrieb  ist  der  gefürchtetste  Feind  nnter  den  Bakterien 
der  Bnttersänrebacillas.  Will. 

Harperath  (476)  berichtet  über  den  Stand  der  Gärongsgewerbe  in 
Argentinien.  Die  Weinbereitnng  ist  schon  sehr  alt.  Die  Kolonisation  Ar- 
gentiniens begann  bereits  mit  der  Anpflanzung  des  Weinstockes.  Ans  einem 
Vergleich  der  Statistik  der  Weinpflanzongen  in  den  Jahren  1888  und  1895 
ergibt  sich,  dafs  die  zum  Weinbau  geeigneten  Provinzen  die  mittleren  mit 
Ansschlnfs  des  Nordens  sind.  Die  Provinz  Mendoza  hat  von  1888  bis  1895 
ihr  Areal  verdoppelt  und  zwar  mit  französischen  Tranben.  In  949  in- 
dustriellen Etablissements  im  Werte  von  etwa  20000000  M  wurden  1895 
für  etwa  22000000  M  Tranben  verarbeitet 

Die  Gesamtentwicklung  der  Bierbrauerei  ist  im  Gegensatz  zur 
Weinbereitung  eine  sehr  gute  und  stetig  fortschreitende.  Die  Rohmateria- 
lien müssen  zur  Zeit  noch  eingeführt  werden.  Im  Jahre  1894  wurden  in 
6 1  Brauereien  im  Werte  von  etwa  7  000  000  M  Gebäuden  und  4  000  000  M 
an  Geräten  und  Maschinen  156414  hl  Bier  gebraut  (davon  Quilmes  allein 
76305)  im  Werte  von  etwa  6750000  ,*l. 

Die  Alkohol-Industrie  liegt  vollständig  darnieder;  zurzeit  sind 
es  fast  ausschliefslich  die  Zuckerfabriken,  welche  den  Verbrauchsalkohol 
herstellen.  Im  Jahre  1894  wurde  in  131  Destillerien  mit  einem  Gebäude- 
wert von  etwa  10000000  Jl/l  und  einem  ebenso  grofsen  an  Maschinen- 
installationswerte 1 7 1 3 1 7  hl  Maissprit,  3630  hl  Kartoflelsprit  und  89  890  hl 
Melassesprit  usw.  hergestellt.  Der  Gesamtwert  der  Produktion  belief  sich 
auf  20000000  Jl/l,  die  Kosten  der  RohmateriaHen  auf  etwa  9000000  M 
inländischer  Ware  bei  etwas  über  1 000000  M  Import.  WM, 

Hiyek  (475)  bemerkt  im  Anschlufs  an  ein  Referat  über  die  Mit- 
teilung von  H.  Will  und  R.  Braun  (Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauwesen  No.  27-30, 
dieser  Bericht  p.  253)  folgendes :  Mit  den  mitgeteilten  Beobachtungen  decken 
sich  auch  verschiedene  von  uns  gemachte  Erfahrungen.  Ref.  hatte  schon 
öfter  Gelegenheit,  mehrere  Wochen  benutzte  FluorammoniumlOsungen  in 
der  Praxis  vorzufinden,  welche  absolut  keimfrei  waren.  Mit  ammoniaka- 
lischem  Hefewasser  wird  in  dem  Laboratorium  des  Verf.8  seit  zwei  Jahren 
bei  der  Luft-  und  biologischen  Wasseranalyse  mit  bestem  Erfolg  gearbeitet. 

Verf.  teilt  folgende  Beobachtungen  mit:  Zur  Luftuntersuchung  sandte 
er  einer  Brauerei  mehrere  Fläschchen  steriles,  neutrales  Hefewasser  mit 
der  Anweisung,  beim  Exponieren  der  Gläschen  einen  Tropfen  Ammoniak 
zuzusetzen.  Mit  den  zurückgeschickten  Fläschchen  traf  auch  eine  Doppel- 
probe Bottichbier  vom  Ende  der  Hauptgärung  ein,  und  hatte  man  in  eine 
der  beiden  letzteren  Proben  auf  etwa  50  ccm  Bier  auch  drei  Tropfen  Am- 
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moniak  zugesetzt  Als  nach  achttägigem  Stehen  bei  Zimmertemperatur 
beide  Bottichbiere  mikroskopiert  wnrden,  konnte  in  der  mit  Ammoniak 
versetzten  Probe  eine  starke  Entwicklung  von  Sarcina  festgestellt  werden, 
während  das  andere  Bier  nichts  davon  erkennen  liefs.  Seit  dieser  Zeit 
blieb  die  Brauerei  bei  der  Oepflogenheit,  auch  dem  Bottichbier  Ammoniak 
zuzusetzen.  Der  Erfolg  ist  stets  der  gleiche.  Will. 

Lindner  (522)  berichtete  auf  der  Oktobertagung  der  Versuchs*  und 
Lehranstalt  fftr  Brauerei  über  neue  Erfahrungen  in  bezug  auf  Hefe  und 
Gärung.  Da  über  die  meisten  der  von  ihm  berührten  Untersuchungen  schon 
im  Jahresbericht  referiert  ist,  sei  aus  seinen  Ausführungen  nur  folgendes 
wiedergegeben. 

Die  Hefe  Logos,  eine  eigenartige  Hefe,  welche  in  einer  Brauerei  fast 
ausschliefslich  geführt  wurde,  ist  stark  vergärend,  sie  greift  sogar  Dextrin 
an.  Die  Gärung  vollzieht  sich  in  der  Praxis  in  einer  Würze  von  ungefähr 
12V,^/o-  Angestellt  wird  mit  22«»;  in  kurzer  Zeit  fuigen  die  Krausen  an 
sich  zu  entwickeln,  sie  werden  aber  groisblasig.  Die  Temperatur  steigt 
bis  30®  und  darüber.  Am  zweiten  Tage  zeigt  das  Saccharometer  nur  noch 
^»7^0 ;  ^^  dritten  Tag  läfst  die  stürmische  Gärung  nach,  es  bildet  sich 
nur  eine  leichte  Schaumdecke.  Mit  3,4  <>  Bllg  und  bei  30  <^  C.  wird  gefafst. 
Während  des  Fassens  zeigt  sich  eine  neue  Gärung,  weil  die  flockige  Hefe 
vom  Boden  leicht  wieder  hoch  geht.  Sie  ist  also  ganz  verschieden  von  den 
gewöhnlichen  Bierhefen,  welche  verhältnismäfsig  festliegen.  Beim  Fassen 
wird  das  Bier  in  Siebenhektoliterfftsser  gebracht  und  bleibt  ohne  Späne 
bis  zum  sechsten  Tag  liegen,  worauf  etwas  Hausenblase  zugegeben  wird. 
Vom  achten  bis  zehnten  Tag  wird  das  Bier  mit  l,6®Bllg  auf  Flaschen  ge- 
zogen und  bleibt  10-20  Tage  im  Flaschenraum  liegen.  Es  bildet  sich  ein 
starker  Bodensatz  feinflockiger  Natur,  durch  welchen  noch  ein  ordentliches 
Mousseux  erzeugt  wird,  trotzdem  das  Bier  nur  noch  0,8^  Büg  zeigt.  Der 
Geschmack  ist  eigenartig  und  ganz  verschieden  von  unserem  deutschen 
Lagerbier. 

Die  von  Johnson  auf  Eucalyptus-Blättem  entdeckte  Hefe  (Saccharo* 
myces  thermantitonum)  hat  die  Eigenschaft,  sich  zusammenzuklumpen. 
Unterhalb  10^  C.  wächst  sie  nicht;  das  Optimum  liegt  zwischen  27  und 
48  *  C.  Johnson  will  mit  dieser  Hefe  in  1 7  Stunden  ein  vollkommen  richtig 
vergorenes  Bier  herstellen.  Es  soll  ziemlich  klar  direkt  auf  Flaschen  ge- 
füllt werden  können  und  in  diesen  erst  gekühlt  werden.  In  Würze  von 
50^  C.  geht  die  Hefe  nicht  zugrunde,  und  der  Vorteil  wäre  der,  dafs  alle 
anderen  Hefen,  insbesondere  auch  die  wilden,  getötet  werden.  Durch  die 
Wahl  von  hohen  Temperaturen  wird  also  die  Eucalyptushefe  von  selbst 
rein  und  Arei  von  anderen  Hefen. 

Die  Fütterung  mit  Hefe  schlägt  dem  Vieh  sehr  gut  an.  Vor- 
tragender berichtet  von  einem  Bauemgutsbesitzer,  der  seit  den  80er  Jahren 
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einfach  g^ewässerte  Hefe  mit  Gelfiger  und  Häcksel  vermischt  verfüttert. 
Das  Vieh  bekommt  kein  Wasser.  Die  Milch  ist  viel  kräftiger  and  kon- 
sistenter and  gerinnt  nicht  so  leicht.  Der  Kot  der  mit  Hefe  gefütterten 
Kühe  ist  flüssiger  and  verhältnismäfsig  bakterienrein  sowie  aach  hefefrei, 
wenigstens  von  lebenden  Zellen. 

DooBNKAAT-NoRDEN  mischt  Zu  Fatterzwcckcn  Hefe  mit  Malzpolier- 
staab  and  Malzkeimen,  läfst  die  Mischong  bei  35^  C.  längere  Zeit  mit 
Malz  ans  Hintergerste  stehen  and  erhitzt  sie  dann  anf  70  ^  C.  Diese  Misch- 
ang  wird  gern  gefressen  and  erwies  sich  namentlich  für  Schweine  aafser- 
ordentlich  nahrhaft.  Gallin  verarbeitet  Abfallhefe  za  Fatterzwecken  in 
folgender  Weise.  Die  mehrere  Male  gewaschene  Abfallhefe  wird  in  einer 
DEHNESchen  Presse  trocken  geprefst.  Dann  werden  ^j^  Malzkeime,  7$  S^ 
prefste  Hefe  and  ^/g  Trab  gat  vernascht,  in  einem  Trebertrockenapparat 
getrocknet^  hieraaf  gemahlen  and  nochmals  mit  V«  Malzkeimen  vermischt. 
Die  Oranjeboom-Bronwerij  gibt  die  Abfälle,  Hefe,  Geläger  and  Trab  in 
geprefstem  Znstande  einem  Teil  der  Treber  bei  and  fügt  sie  dann  mittels 
eines  Mischapparates  den  übrigen  Trebern  hinzn.  Der  Malzstaab  wird  den 
getrockneten  Trebern  zagegeben.  Das  Verhältnis  zwischen  Treber- 
zasammensetzang  ohne  and  mit  Abfällen  geht  ans  der  nachstehenden  Ana- 
lyse hervor: 

Eiweifs 

Eiweifs,  assimilierbares 

Fett 

Stärke 

Cellalose 

Mineralbestandteile 
Vortr.  teilt  aach  eine  Rentabilitätsberechnang  mit,  welche  von  der 
Oraigeboom-Broawervj  aufgestellt  warde. 

Vortr.  bespricht  aach  einige  Versnche,  welche  mit  von  Eütsohbb  iso- 
lierten Prodakten  der  Selbstverdaaang  der  Hefe  in  Hinsicht  aaf  deren 
Assimilierbarkeit  darch  die  Hefe  angestellt  warden.  Untergärige  Bierhefe 
(U  788)  and  Prefshefe  Rasse  Xn  reagierte  nar  aaf  Tyrosin,  Arginin, 
Lysin  (minimal),  Asparaginsäare  and  Asparagin,  die  Bierhefe  aafserdem 
noch  aaf  Adenin,  die  Eahmhefe  (K  693)  dagegen  aaf  alle  diese  Prodakte, 
aafserdem  aber  noch  aaf  Uracil,  Hypoxanthin,  Cholin  and  Thjrmin.  WiU. 
Lindner  (523)  benatztfür  die  biologische  Analyse  von  Flüssigkeiten, 
die  sich  schon  in  der  Gärong  oder  am  Ende  derselben  befinden,  vorwiegend 
die  Tröpfchenkaltar  and  die  Adhäsionsknltar.  Beide  haben  den  Vorteil, 
dafs  die  entwickelten  Kolonien  direkt  dem  Mikroskop  zagänglich  sind. 
Schon  nach  24  Standen  kann  oft  nach  den  vorhandenen  GrappenbUdern 
entschieden  werden,  ob  die  Vegetation  der  Aassaat  einheitlich  war  oder 


V« 

»/o 

20,5 

24,2 

15,9 

19,1 

6,8 

6,7 

41.1 

37,8 

20,8 

17,4 

4,3 

4,3 
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verschiedene  Arten  nmfafste.  Die  beiden  Enltnrmethoden  gestatten  nicht 
nur  eine  einmalige  mikroskopische  Prüfung  des  Objekts,  sondern  eine  fort- 
laufende Beobachtung.  Die  Kulturen  sind  auch  für  mikrophotographische 
Aufnahmen  sehr  gut  tauglich. 

Sowohl  in  den  Tröpfchen-  wie  Adhäsionskulturen  kann  auch  Sporen- 
bildung eintreten.  Besonders  wertvoll  sind  die  Methoden  zur  Auffindung 
schleimbildender  Mikrobien. 

Die  TrOpfchenkultur  kann  zur  Feststellung  der  Infektionsgröfse  be- 
nützt werden.  Will. 
Lindner  (520)  versteht  unter  Homogenität  der  Hefe,  dafs  die  Zellen 
einer  Hefeprobe  ungefähr  die  gleiche  Gröfse,  das  gleiche  Aussehen  haben, 
derselben  Art  angehören  und  sich  in  demselben  physiologischen  Zustande 
befinden. 

Die  erste,  einem  Reinzuchtapparat  entnommene  Hefe  ist  niemals 
homogen;  sie  besteht  zwar  aus  Zellen  der  gleichen  Art,  aber  die  Form  und 
ihr  Inhalt  ist  verschieden. 

Verteilt  man  nicht  homogene  Hefe  in  frischer  Würze  und  prüft  sie  in 
Tr6pfchen-(Federstrich)kulturen,  so  zeigt  sich  auch  das  Keimungsbild  und 
die  Sprofslust  nicht  gleichartig.  Noch  gröfser  ist  der  Unterschied  in  hefe- 
fireiem  Bottichbier,  wo'  die  Tröpfchen  nicht  allzuviele  Zellen  enthalten.  Das 
mikroskopische  Bild  gestattet  eine  überaus  schnelle  und  sichere  Schätzung 
der  Homogenität  der  Hefeprobe.  Empfindlicher  allerdings  kann  sich  in 
mancher  Hinsicht  die  Kultur  der  Hefe  in  dünner  Schicht  von  Biergelatine 
erweisen. 

Die  Tröpfchenkultur  entscheidet  auch  sehr  rasch  über  die  Gegenwart 
toter  Zellen;  sie  liefert  nicht  nur  qualitativ,  sondern  auch  quantitativ  exakte 
Resultate.  Besonders  wichtig  ist  dies  bei  der  Beurteilung  des  Infektions- 
quotienten einer  Hefenprobe  oder  Bierprobe. 

Der  Infektionsquotient  ist  zwar  noch  nicht  mafsgebend  für  die  Halt- 
barkeit des  Bieres,  aber  er  kann  als  Warnungssignal  betrachtet  werden. 
Die  Probe  auf  Homogenität  spielt  eine  hervorragende  Rolle  auch 
bei  der  Entscheidung  der  Frage  des  Nachweises  von  Unterhefe  in  Ober- 
hefe, von  Bierhefe  in  Prefshefe. 

Die  Aussaatzellen  von  der  Reinkultur  einer  leicht  sporenbildenden 
Hefe  können  innerhalb  desselben  Tröpfchens  verschieden  beanlagte  Gruppen 
bilden,  von  denen  die  einen  sehr  viel  Sporen,  die  anderen  gar  keine  bilden 
können. 

Ein  aufmerksamer  Beobachter  kann  aus  dem  mikroskopischen  Bild 

der  Tröpfchenkultur  noch  mehr  herauslesen,  als  nur  das  Vorhandensein 

von  wilder  Hefe  und  Bakterien.  Will, 

Pozzi-Escot  (567)  hat  aus  einer  Melasse  aus  Nicaragua  eine  Hefe 

isolieit,  welche  einige  Ähnlichkeit  mit  dem  Saccharomyces  pastorianus  hat. 

19* 
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Sie  erzengt  ein  Aroma,  welches  an  den  besonderen  Gftrgerach  der  Melasse 
von  frischem  Zuckerrohr  erinnert.  Junge  Zellen  sind  rundlich;  spfiter 
treten  langgestreckte,  einem  Zuckerbrot  ähnliche  Zellformen  auf  Nach 
24  Stunden  bildet  die  Hefe  eine  weifsgraue  Haut,  unter  welcher  sich  Gas- 
blasen ansammeln.  Wie  alle  Hefen  des  Zuckerrohres  gärt  sie  bei  gewöhn- 
licher Temperatur  nur  sehr  schwer.  Bei  25^  wird  die  Ofirung  lebhafter; 
das  Maximum  der  Gärtätigkeit  liegt  zwischen  30^  und  35^.  Die  Hefe  ver- 
gärt Saccharose,  Glukose  und  insbesondere  Maltose,  Laktose  dagegen  nicht, 
jedoch  bildet  sie  auf  Eulturflüssigkeiten  mit  Laktose  eine  Haut  und  ver- 
brennt diesen  Zucker.  In  gleicher  Weise  verhält  sie  sich  gegenüber  Galak- 
tose. Die  fixen  Säuren  wurden  durch  eine  znm  Vergleich  herangezogene 
Hefe  um  0,80  g  vermehrt,  während  die  Gesamtalkoholmenge  um  8,20^/0 
weniger  betrug. 

Bemerkenswert  ist,  dafs  diese  Zuckerrohrhefe  in  Most  von  sehr  hohem 
Gewicht  gärt  und  ohne  vorausgehende  Akklimatisation  14-15^/o  Alkohol 
erzeugt.  Will. 

Mierlseh  und  Eberhard  (545)  haben  sich  ein  Verfahren  zur  Her- 
stellung alkoholfreier,  gegorener  Getränke  unter  Verwendung  von  Pilzen 
der  Gattung  Sachsia  patentieren  lassen.  Man  hat  bereits  durch  Vergärung 
alkalischer  oder  neutraler,  zuckerhaltiger  Flüssigkeiten  mittels  Leukonostoc- 
arten,  insbesondere  Lenconostoc  disssiliens,  trinkbare  alkoholfreie  Gär- 
produkte gewonnen,  doch  enthalten  diese  aus  Zucker  gebildeten  Pflanzen- 
schleim, welcher  das  Getränk  nicht  angenehm  macht.  Aulkerdem  läfst  sich 
das  Verfahren  wegen  mangelhaften  Wachstums  dieses  Mikroorganismus 
nicht  gut  auf  saure  zuckerhaltige  Flüssigkeiten  anwenden,  während  ge- 
rade diese  das  beste  Ausgangsmaterial  für  erfrischende  alkoholfreie  Ge- 
tränke sind.  Solche  sauren  Moste  und  Würzen  lassen  sich  nun  unter  Bildung 
eines  moselweinartigen  Aromas  unter  Anwendung  von  Sachsiaarten,  ins- 
besondere Sachsia  suaveolens,  zu  alkoholfreien  Getränken  bei  etwa  15-20^ 
bis  etwa  10  Tage  lang  vergären,  wobei  zur  Erzeugung  genügend  sauren 
Geschmacks  gleichzeitig  Milchsäurebakterien  zur  Gärung  mit  verwendet 
werden  können.  Sobald  sich  Kohlensäureentwicklung  zeigt,  mufs  die 
Gärung  unterbrochen  werden,  da  dies  das  Zeichen  der  beginnenden  Alkohol- 
gärung ist  Will, 

Nach  den  Angaben  von  Salto  (579)  wird  in  der  Stadt  Shao-hing, 
Provinz  Che-kiang  in  China  ein  alkoholisches  Getränk  hergestellt  und 
bildet  unter  dem  Namen  „Shao-hing-Chew*'  einen  wichtigen  Handelsartikel. 
Trotz  der  vielen  Untersuchungen  über  die  in  der  Technik  verwerteten 
orientalischen  Pilze  existiert  bislang  keine  wissenschaftliche  Angabe  über 
die  in  Frage  kommende  Ware.  Die  dem  Verf.  gelieferte  war  ein  kleines 
Stück  der  beim  Brauen  hergestellten  mehligen  Kuchen,  welche  an  Ort  und 
Stelle  in  der  Weise  verwendet  werden,  dafs  man  sie  mit  dem  Reis  innig 
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miflcbt,  wobei  bald  Verznckening  und  Gftrang  eintritt.  Der  Rachen  ist  aoB 
Weizenmehl  hergestellt,  während  die  bekannten  chinesischen  und  japan- 
ischen Hefen  ans  Beismehl  gewonnen  werden.  Das  vom  Verf.  nntersnchte 
Material  war  getrocknet  und  bestand  ans  groben,  mit  Weizenmehl  zu- 
sammengekneteten  WeizenkOrnem.  Im  Brach  zeigte  es  sich  gran-weifs 
nnd  filzig.  Der  gefftrbte  Filz  des  Enchens  besteht  aas  Schimmelpilzmycelien, 
in  welchen  viele  Gemmenzellen,  zerbrochene  Sporangien  and  Sporen  za  er- 
kennen sind.  Aofser  den  gemeinen  Arten,  wie  Penicilliam  glaacom,  Asper- 
gillas  glaacas,  Aspergillas  flavas,  Macor  racemosas,  Monilia  spec.  and  anderen 
konnte  Verf.  das  reichliche  Vorkommen  von  zwei  kräftig  stärke  verznckernden 
Schimmelpilzarten  der  Ghtttnng  Rhizopas  feststellen,  welche  er  Rhizopns 
chinensis  and  Rhizopas  tritid  benennt  nnd  näher  beschreibt  Will. 

Salto  (580)  beobachtete  aaf  Proben  vonSak6  aas  verschiedenen  Ort- 
schaften Japans  neben  bakterieller  Trfibang  aach  die  Entstehang  einer 
weifs-graaen,  feinfaltigen  Kahmhant,  aas  welcher  eine  Art  von  Saccharo- 
myces  anomalas  isoliert  warde.  Die  Form  der  Kolonien  in  Plattenknltaren 
mit  Würze-  nnd  Kojidekokt- Gelatine  war  nie  beständig,  aaf  denselben 
Platten  aber  konstant.  Die  Riesenkolonien  sind  längsriefig  and  gekerbt. 
Die  zentrale  Partie  ist  etwas  erhaben  nnd  gelblich  gefärbt.  Die  Randpartie 
zeigt  konzentrische  Ringe,  die  darch  radial  verlaafende  Riefen  geteilt  sind. 

Aaf  Würze,  Kojidekokt  oder  aaf  irgend  einer  anderen  Nährflüssigkeit 
trat  Kahmhaatbildang  bei  28^  C.  schon  nach  24  Standen  aaf.  Die  Haat 
ist  graa-weifs,  trocken  and  wird  später  gefaltet.  Die  Form  der  Zellen  ist 
randlich  bis  eiförmig;  sie  nnterliegt  nach  der  Art  des  Nährsabstrates  kleinen 
Schwankangen.  Sporenbildang  tritt  sowohl  aaf  festen  wie  aaf  flüssigen 
Snbstraten  aaf;  Sporen  hatförmig,  2-4  in  einer  Zelle.  In  Dextrose,  Lävn- 
lose,  Saccharose  and  Galaktose  trat  Gasentwicklnng  schon  nach  24  Standen 
deatlich  aaf,  in  Maltose  war  sie  dagegen  nar  spärlich.  In  Inalin  nnd  Dextrin 
vermehrt  sich  die  Hefe  gat,  Gasentwicklnng  findet  jedoch  nicht  statt.  In 
Stärkekleister  entwickelt  sich  die  Hefe  gar  nicht.  Von  Gärprodnkten  ans 
Dextrose  warden  Kohlensäare,  Alkohol,  Säaren  and  Ester  festgestellt.  Die 
Alkoholmenge  betrag  ca.  5  Volam-Prozent.  Höhere  Alkohole,  wie  Propyl-, 
and  Amyl -Alkohol  konnten  nicht  nachgewiesen  werden.  Von  fiüchtigen 
Säaren  warden  mit  Sicherheit  Essigsänre  and  Battersäare  nachgewiesen. 
Die  Ester  sind  hauptsächlich  ein  Gemenge  von  essigsanrem  and  batter- 
saarem  Äthylester.  Die  Hefe  wächst  bei  15-37  <>C.  Bei  10<^  wird  das 
Wachstum  sehr  träge.  Das  Optimam  liegt  bei  28^.  In  LOsnngen  mit  10  ^/q 
Alkohol  kann  die  Hefe  nicht  zar  Entwicklang  kommen. 

Die  vom  Verf.  nntersnchte  Anomalas- Art  ist  dem  Saccharomyces  ano- 
malns  No.  1  von  Steubeb,  dem  No.  7  and  8  von  Mbissnbb  and  auch  der 
von  Babkbr  nntersachten  Art  ähnlich.  Der  Verf.  vermutet,  dafs  das  bei 
der  Reifung  der  Sak6maische  wahrnehmbare  angenehme  Aroma  in  der 
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Hauptsache  dem  stets  vorkommenden  Saccharomyces  anomalas  zuzu- 
schreiben sei. 

Nach  einer  Mitteilung  von  Mioosxi  beobachtete  dieser  sehr  oft  spon- 
tane Alkoholgärung  des  Blutungssaftes  gewisser  Püanzen,  welche  durch 
Saccharomyces  anomalus  hervorgerufen  war.  Will. 

Bokorny  (4 19)  fand  bei  seinen  Untersuchungen,  dafs  sowohl  Alkohol- 
und  Kohlensäurebildung  als  auch  Fruchtätherbildong  bei  der  Gärung  unter 
ganz  gleichen  Bedingungen  eintraten.  Verf.  stellte  Versuche  mit  hoch- 
prozentigen Zackerlösungen  an,  indem  er  1.  66  g  Rohrzucker  mit  100  g 
Prefshefe;  2.  66  g  Traubenzucker  mit  100  g  Prefshefe  zu  einer  syrup- 
artigen  Masse  verrieb.  Dadurch  erhielt  Verf.  etwa  48proz.  Zuckerlösungen, 
in  welchen  eine  kräftige  Gärung  einsetzte  und  zugleich  starker  Frucht- 
äthergeruch auftrat.  Wurden  100  g  Traubenzucker  mit  100  g  Hefe  ge- 
mischt, wodurch  eine  ca.  58proz.  Zuckerlösung  erhalten  wurde,  so  trat 
gleichfalls  Gärung  ein  und  mit  dem  Aufschäumen  der  Masse  auch  gleich- 
zeitig der  Fruchtäthergeruch.  Verf.  hält  die  Zymase  für  den  Erzeuger  des 
Fruchtäthers.  Wurden  nämlich  100  g  Rohrzucker  mit  100  g  Prefshefe 
verrieben,  so  blieb  sowohl  Gärung  als  auch  Fruchtätherbildung  aus,  da  das 
zur  Hydrolyse  notwendige  Wasser  von  der  hochprozentigen  Zuckerlösung 
nicht  losgelassen  wird.  Dafür,  dafs  die  Frachtätherbildung  direkt  mit  der 
Gärung  zusammenfällt,  sprechen  auch  noch  weitere  Versuche  des  Verf.8,  in 
welchen  100  g  Rohrzucker  mit  50  g  Prefshefe  bezw.  100  g  Traubenzucker 
mit  50  g  Prefshefe  zum  Syrup  verrieben  worden.  Bei  dieser  Konzentration 
von  ca.  74  ^/o  Zucker  wurde  das  Enzym  nicht  abgetötet,  blieb  aber  wirkungs- 
los und  Gärung  wie  Ätherbildung  blieben  aus.  Dafs  der  Fruchtäther  direkt 
aus  gärungsfähigem  Zucker  gebildet  wird,  bezw.  von  dessen  Anwesenheit 
abhängig  ist,  wies  Verf.  durch  folgende  Versuche  nach,  in  denen  er  je  15  g 
Prefshefe  mit  je  10  g  Traubenzucker,  10  g  Milchzucker,  10  g  Dextrin  und 
10  g  Hühnereiweifspulver  verrieb.  Nur  bei  Gegenwart  des  Traubenzuckers 
trat  Fruchtätherbildung  ein.  Verf.  ist  nicht  der  Ansicht  Bbefblds,  wonach 
die  Fruchtätherbildung  erst  mit  dem  Absterben  der  Zellen  einsetzt,  sondern 
hält  den  Frachtäther  für  ein  konstantes  Nebenprodukt  der  alkoholischen 
Gärung  wie  Bernsteinsäure  und  Glycerin.  Die  Fruchtätherbildung  tritt 
auch  sofort  ein,  wenn  unverletzte  Hefezellen  in  fertige  50-60  proz.  Zucker- 
lösungen gebracht  werden,  in  welchem  Fall  also  jede  Verletzung  und  jedes 
Abtöten  von  Hefezellen  durch  das  Reiben  vermieden  wird.  —  Die  gebildeten 
Mengen  Frnchtäther  sind  sehr  schwankend,  was  wahrscheinlich  der  Haupt- 
sache nach  durch  die  Verschiedenheit  der  „Zymasen"  bedingt  ist,  welche 
Verf.  nicht  für  „echte  Enzyme"  ansieht.  Kröber. 

Bau  (413)  stellt  neben  die  Theorie  von  der  Entstehung  der  Fuselöle 
aus  Kohlehydraten  die  Hypothese,  dafs  sich  die  höheren  Alkohole  durch 
Reduktion  auch  aus  den  Fettsäuren  bilden  können.  Als  Urstoff  für  die  Er- 
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Zeugung  desPropylalkohols  wäre  die  Propionsänre  anzoseheD,  welche  nach 
Strbckeb  nnd  Ksambb  bei  gewissen  Gärungen  aus  der  MUchsäore  entsteht, 
auch  findet  sich  Propylalkohol  nach  Boüchasdat  unter  den  Produkten  der 
Milchsänregärang.  Bntyl-,  Hezyl-  und  Hectylalkohol  würden  durch  Re- 
duktion aus  Butter-,  Kapron-  und  KapryUäure  entstehen,  welche  in  Fetten 
weit  verbreitet  sind. 

Eine  Schwierigkeit  liegt  darin,  die  Bildung  der  Amylalkohole  nach 
dieser  Hypothese  zu  erklären.  Diese  müfsten  ihren  Ausgangspunkt  von 
den  Valeriansäuren  nehmen,  welche  sich  nach  Krvjb  und  Rayman  neben 
anderen  höheren  Fettsäuren  aus  kompliziert  zusammengesetzten  stickstoff- 
haltigen Verbindungen  abscheiden.  Es  ist  allerdings  kaum  anzunehmen, 
dafs  die  Valeriansäuren  allein  das  Material  für  die  grofsen  Mengen  Amyl- 
alkokol  liefern,  die  in  den  Fuselölen  vorhanden  sind. 

Wie  bei  der  alkoholischen  Gärung  Enzyme  der  Hefe  die  G^* 
Eohlenstoffkette  des  Zuckers  mit  Leichtigkeit  sprengen,  so  könnte  man 
auch  hypothetische  Enzyme  annehmen,  welche  die  Kohlenstoffkette  der  weit 
verbreiteten  Kapronsänre  (C ^ q)  oder  der  Palmitin  -  (C  j^),  Stearin  -  (C , g)  und 
Ölsäure  (C  jg)  spalten,  so  dafs  unter  anderem  Verbindungen  entstehen,  welche 
in  statu  nascendi  zu  Amylalkohol  reduziert  werden.  Will. 

Über  den  Ursprung  der  Fuselöle  bringt  Emmerling  (454)  eine  Mit- 
teilung. Nach  den  Untersuchungen  des  Verf.8  entstehen  die  Fuselöle  durch 
Bakterientätigkeit  aus  Kohlehydraten  und  zwar  unter  anaörobiotischen  Be- 
dingungen. Die  betreffenden  Bakterienarten  scheinen  weit  verbreitet  zn 
sein.  Stärke  und  Saccharose  in  nicht  hydrolysiertem  Zustande  scheinen 
vorzügliches  Maleiial  für  Fuselölbildung  zu  sein.  —  Bei  Lufbabschlufs  er- 
hielt Verf.  aus  1000  g  gekochten,  zerquetschten  Kartoffeln,  die  mit  50  g 
Weizenschrot,  Kalkkarbonat  und  3  Liter  Wasser  verrührt  wurden,  nach 
HinzufQgen  von  Kartoffelstärke  innerhalb  4  Wochen  25  ccm  höhere  Alko- 
hole. —  500  g  Melasse  mit  48  ^/o  Zucker  brachten  unter  gleichen  Verhält- 
nissen 19  ccm  höhere  Alkohole.  Wasserstoff,  Kohlensäure  und  Buttersänre 
traten  als  Nebenprodukte  auf.  Zur  Bildung  der  Fuselöle  scheinen  auch 
Pentosane  geeignet.  Kröber, 

Budakow  und  Alexandrow  (577)  haben  das  bei  der  alkoholischen 
Gärung  von  Eicheln  entstehende  Fuselöl  analysiert.  Dieses  wurde  von  der 
Fabrik  Schtscherbakows  in  Mamadysch,  Gouvernement  Kasan,  erhalten, 
der  einzigen  Spiritusbrennerei,  welche  Eicheln  verarbeitet.  Das  Fuselöl 
ans  Eicheln  zeigt  qualitativ  groüse  Ähnlichkeit  mit  dem  aus  Kartoffeln, 
Boggen  und  Mais.  Es  enthält  ungefähr  2,7  ^/q  Normalpropylalkohol, 
9,8**/o  Isobutyl-  und  87,4 ^/^  Gärungsamylalkohol;  etwa  */^  des  letzteren 
besteht  ans  optisch  aktivem  Amylalkokol.  Aufserdem  wurden  geringe 
Mengen  von  Hezylalkohol,  Acetaldehyd,  Estern  und  Furfurol  nachgewiesen. 
(Chcm.  Centralbl.)  Will. 


296  Alkoholgäning. 

Munsehe  (546)  verwertet  die  ausser  Wasser  und  Kohlensäure  auch 
Alkohol  enthaltenden  Gämngsdämpfe  in  der  Weise,  dais  er  die  dicht  ge- 
schlossenen  Gärbehälter  dnrch  Bohre  mit  Bleiozydierkammem  verbindet 
nnd  in  diese  dnrch  einen,  zwischen  Gärbottich  and  erster  Ozydierkammer 
eingeschaltenen  Lnftkompressor  die  Dämpfe  mit  Lnft  gemischt  einsang; 
die  Lnft  streicht  bei  dieser  Anordnung  fortwährend  durch  die  in  Gärongr 
sich  befindende  Flflssigkeit  Der  Alkohol  in  den  Dämpfen  wird  vor  Eintritt 
in  die  Oxydierkammem  durch  eine  Reihe  von  Essigbildungskammem  zu 
Essigsäure  oxydiert  und  das  jetzt  resultierende  Gemenge  von  Wasser-, 
Kohlensäure-  und  Essigsäuredampf  zur  Darstellung  von  Bleiweifs  aus  Blei 
benutzt.  Sames. 

Clowes  und  Hatschek  (442)  benutzen  zum  Entfärben  und  Klären 
von  Gärungsflfissigkeiten,  Gerbstoffextrakten  und  anderen  Flfissigkeiten 
abgetötete,  ganz  oder  teilweise  von  ihrem  Inhalte  befreite  Hefezelleii, 
welche  mit  der  zu  klärenden  Flflssigkeit  angerührt  werden.  Um  nun  die 
Hefe  fttr  diese  Verwendung  zu  präparieren,  wird  sie  mit  Wasser  zu  einer 
Mischung  angerflhrt,  mehrere  Stunden  auf  50®,  am  besten  im  Vakuum  er- 
hitzt, wodurch  eine  AbtOtung  der  Hefe  und  Entfernung  der  Klebstoffe, 
sowie  anderer  ihr  anhaftender  Substanzen  erreicht  wird.  Die  abgetötete 
Hefe  wird  nach  Trennung  von  der  Flüssigkeit  mit  einer  Iproz.  Säure 
(z.  B.  Salzsäure)  am  zweckmäfsigsten  wiederum  im  Vakuum  digeriert. 
Nach  Entfernung  der  Säure  wird  der  aus  teilweise  entleerten  Zellen  be- 
stehende  Bflckstand  wiederum  im  Vakuum  mit  einer  etwa  Iproz.  Atzalkali- 
lösung digeriert.  Zur  Entfernung  des  Alkalis  und  der  alkalihaltigen  Ei- 
weifskörper,  welche  bei  manchen  Verwendungszwecken  der  abgetöteten 
Hefe  störend  sein  wtlrden,  werden  die  leeren  Hefezellen  nochmals  kurze 
Zeit  mit  verdflnnter  Säure  behandelt  und  danach  mit  Wasser  ausgewaschen. 
Man  erhält  schliefslich  ein  paste- artiges  Produkt,  welches  auch  leicht  in 
trockene  Form  übergeführt  werden  kann.  —  Die  Menge  des  so  erhaltenen 
Produktes  richtet  sich  bei  seiner  Verwendung  zum  Klären  je  nach  der  Art 
der  zu  behandelnden  Flüssigkeit  —  Anstatt  frischer  Hefe  können  als  Aus- 
gangsmaterial auch  Heferückstände  verwendet  werden,  welche  bei  der  Dar- 
stellung von  Nährlösungen  usw.  aus  Hefe  restieren;  bei  diesen  genügt  dann 
häufig  eine  Behandlung  mit  Alkali-,  dann  Säurelösung  und  Wasser.  Ehe 
sie  zum  Klären  verwendet  werden,  können  die  vorbehandelten  Heferück- 
stände auch  noch  weiter  vorbereitet  werden,  wodurch  ein  Mittel  zum  Ent- 
färben erzielt  wird,  welches  eine  geringe  Affinität  zu  Tannin  oder  anderen 
wünschenswerten  Teilen  der  organischen  Flüssigkeiten,  aber  eine  hervor- 
ragende zu  Farbstoffen  hat  Sames. 

Dreuw  (453)  hat  eine  nach  seiner  Angabe  von  Heyer  &  Co.  in 
Hamburg  hergestellte  neutrale,  „überfettete''  Hefe -Salicyl- Schwefelseife 
bei  manchen  Hautkrankheiten  mit  Erfolg  angewandt,  welchen  er  zum  Teil 
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dem  Naklefn  und  den  Enzymen  zu  verdanken  glaubt^.  Grande  Pharmade 
Fink  in  Genf  fabriziert  eine  ähnliche  Seife  mit  Zusatz  trockener  nnter- 
gSriger  Bierhefe*.  Leichmann. 

Phaimaz,  Institut  L.  W.  Gans  (563)  Iftfst,  um  in  den  Hefe- 
extrakten das  schwer  entfembare  Eiweils  zu  beseitigen,  diese  bis  auf  nn- 
gefShr  70-80  ^/oTrockensabstanz  eindampfen,  gibt  alsdann  Wasser  zu  bis 
auf  15-25^/o  Trockensubstanz,  fügt  die  Hälfte  dieses  Gewichts  Trocken- 
substanz an  Kochsalz  bei,  kocht  und  filtriert  Sames, 

Micko  (543)  untersuchte  ähnlich  wie  früher  dasFleischeztrakt,  ver- 
schiedene Hefeeztrakte,  besonders  das  Dresdener  Wflrz-  und  Kraftextrakt 
(Wuk),  auf  Xanthinkdrper,  doch  kam  bei  dem  Kochen  dieser  Extrakte  eine 
verdünntere  Schwefelsäure  als  im  ersteren  Falle  zur  Anwendung.  —  Die 
Hauptmasse  der  im  Hefeextrakte  enthaltenen  Xanthinstoffe  ist  Adenin, 
welchem  sich  der  Menge  nach  Ghianin,  Hypoxanthin  und  Xanthin  anreihen. 
Andere  Xanthinkörper  dürften  im  Hefeextrakte  in  untergeordneter  Menge 
ebenfalls  enthalten  sein;  Kamin,  welches  in  der  Hefe  vorkommen  soll,  war 
hingegen  nicht  nachzuweisen.  Die  Eigenschaft  der  Xanthinstoffe,  sich 
gegenseitig  in  Lösung  zu  halten,  erschwert  ihre  gute  Trennung  von  ein- 
ander und  die  exakte  quantitative  Bestimmung  der  einzelnen  Basen,  somit 
hängt  das  einzuschlagende  Verfahren  zur  Trennung  der  Xanthinkörper 
vielfach  von  ihren  gegenseitigen  Mengeverhältnissen  ab.  Sames. 

Micko  (544)  unterwarf  femer  die  Hefeextrakte  Ovos,  Sitogen  und 
eine  Suppenwürze  einer  Prüfung;  er  fand  dieselben  ähnlich  wie  das  Mher 
geprüfte  Dresdener  Würz-  und  E[raftextrakt  zusammengesetzt. 

Das  belgische  Fabrikat  Bovos  war  trotz  der  Marke  Stierkopf  kein 
Fleischpräparat  und  enthielt  auch  kein  Fleischextrakt.  —  Bios,  als  Extrait 
v^6tal  bezeichnet,  zeigte  eine  von  den  anderen  Hefepräparaten  verschiedene 
Verteilung  der  Xanthinkörper,  indem  Guanin  etwa  doppelt  so  stark  als 
Adenin  in  ihm  gefunden  wurde ;  es  enthielt  wie  alle  Hefeextrakte  Hefegummi ; 
die  Bestimmung  des  letzteren  nach  Salkowbki  ist  neben  der  Feststellung 
der  Xanthinkörper  sehr  empfehlenswert  ftlr  den  Nachweis  von  Hefeextrakt 
in  Fleischextrakt,  so  liefs  sich  bei  einem  Zusatz  von  10  ^/o  Hefeextrakt  zu 
Fleischextrakt  das  Hefegummi^noch  leicht  nachweisen. 

Der  Nachweis  von  Kamin  aus  Fleischextrakt  führte  zu  keinem  positiven 
Resultat,  obwohl  3  kg  Substanz  verarbeitet  wurden.  Das  Karnin,  ein  noch 
nicht  genügend  erforschter  Körper,  scheint  im  Fleischextrakte  überhaupt 
nicht  oder  doch  nicht  immer  oder  vielleicht  nur  vorübergehend  enthalten 
zu  sein. 

Das  Hypoxanthin  kristallisiert  in  zweierlei  Form:  ohne  Kristall wasser 
in  anscheinend  quadratischen  Oktaödem  und  mit  Kristallwasser  in  Nadeln. 

^)  KocHB  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  828. 
>)  Seifensiederztg.  1903,  p  581. 
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Letztere  Form  ist  nicht  beständig,  sie  geht  leicht  nnd  spontan  in  die 
tallwasserfreie  über.  Sames, 

Arnold  nnd  Mentzel  (411)  prüften  die  von  Sbabl  angegebene,  nicht 
einwandsfreie  Methode  des  Nachweises  von  Hefe-  in  Fleischeztrakt,  welche 
darin  gipfelt,  dafs  bei  Anwesenheit  von  Hefeextrakt  ein  blftolichweiltor 
Niederschlag  entsteht,  wenn  das  Extraktgemisch  1-2  Minuten  lang  mit 
alkalischer  Cnpritartratlösang  gekocht  wird.  Verff.  erklären  diese  Methode 
nicht  in  dem  von  S.  angegebenen  Mafse  branchbar  wegen  der  leicht  ein- 
tretenden Zersetzung  der  S.schen  KnpferlOsnng,  doch  liefsen  sich  nach  der 
von  S.  verbesserten  Methode  (vorheriges  Fällen  der  wässrigen  Extrakt- 
lösnngen  mit  Alkohol  undVermehrang  der  zur  Reaktion  zn  verwendenden 
Extraktmenge)  Verfälschungen  des  Fleischextraktes  mit  ca.  20  ^/q  Hefe- 
extrakt bei  einiger  Übung  noch  nachweisen.  —  Die  Hefeextrakte  Ovos  und 
Wuk  fanden  Verff.  von  ziemlich  konstanter  Zusammensetzung,  diejenige 
des  Siris  varürte.  Sames. 

Wintgen  (625)  empfiehlt  eine  qualitative  Reaktion  zum  Nachweise 
von  Hefeextrakten,  durch  welche  ein  Zusatz  von  Hefeextrakt  zu  Fleisch- 
extrakt innerhalb  gewisser  Grenzen  erkannt  werden  kann.  Es  hatte  sich 
bei  Bestimmung  der  Albumosen  nach  Bömsb  ergeben,  dafs  bei  Fleisch- 
extrakten die  Filtrate  der  mit  Zinksulfat  ausgesalzenen  Eiweifsstoffe  stets 
völlig  klar  abliefen,  die  der  Hefeextrakte  (Ovos,  Siris,  Wuk)  aber  starke 
Trübung  zeigten.  Verf.s  Versuche,  wie  weit  in  Mischungen  von  Fleisch- 
und  Hefeextrakten  letztere  noch  an  der  Trübung  erkennbar  waren,  wurden, 
wie  folgt,  angestellt:  „Frisch  bereitete,  lOproz.  Jjösungen  der  betreffenden 
Extrakte  wurden  in  verschiedenen  Verhältnissen  mit  einander  gemischt; 
je  20  ccm  wurden  mit  2  ccm  Schwefelsäure  (1+4)  angesäuert  und  mit 
gepulvertem  Zinksulfat  ausgesalzen.  Nach  l-2tägigem  Stehen  wurde  fil- 
triert, wobei  nur  die  zuerst  ablaufenden  Filtrate  auf  das  Filter  zurückge- 
geben wurden **.  Bei  langem  Stehen  tritt  jedoch  allmählich,  auch  in  den 
Fil traten,  eine  Klärung  ein,  ihre  Prüfung  mufs  daher  bald  erfolgen.  Ein 
Zusatz  von  Schwefelsäure  ist  unbedingt  erforderlich,  da  anderenfalls  die 
Trübungen  erheblich  schwächer  sind  und  eventuell  ganz  ausbleiben.  — 
Durch  eine  deutliche  Trübung  der  Filtrate  konnte  nach  Verf.s  Methode  in 
Extraktgemischen  20  ^/q  Ovos  oder  30®/o  Siris  bezw.  Wuk  nachgewiesen 
werden.  Sames, 
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632.  Alker^F.,  Die  menschlichen  Infektionskrankheiten,  ihre  Verbreitung 
durch  die  Milch  und  das  Verhalten  der  Molkereien  bei  Ausbruch 
derselben  (Molkereiztg.  Bd.  18,  p.  28). 
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636.  Babcoek,  M.,  L.  Russell,  Ä.  ViTlan  and  8.  Baer,  Gold  curing 

of  cheese  (Wisconsin  Agric.  Ezp.  Station,  20.  Annual  Keport 
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[Siehe  No.  829.] 

641.  Babeock,  M.,  L.  Russell  and  W.  Becker,  Methods  and  apparatus 
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668.  Conn,W.,andA.Stockingjr.,  Seriesü.  Strained  and  anstrained 

milk  preserved  at  70^  and  50^  (Storrs  Agric.  Exp.  Station,  Fif- 
theent  Annaal  Report  p.  38).  —  (S.  885) 
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671.  Dean,  H.  H«,  Report  of  the  professor  of  dairy  hasbandry  (Ontario 
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(MUchztg.  p.  149).    [Siehe  Eocus  Jahresbericht  Bd.  14,  p.  364). 
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705.  HlpplaSy  Einige  Fragen  aas  dem  Gebiete  der  Milchpastearisierang 

(Archiv,  f.  Kinderheük.  193,  p.  459).  —  (S.  376) 
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819.  Untersuchungen  über  den  EinfluTs  verschiedener  Zasatzniittel  znr 
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821.  Utz,  Zum  Nachweis  von  gekochter  und  ungekochter  Milch  mittels 

Methylenblau  (Österr.  Chemikerztg.  Bd.  7,  p.  416).  —  (S.  383) 
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827.  Winkler,  W«,  Der  gegenwärtige  Stand  der  Käsereifungsfrage  (Cen- 
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Milchsäuregärung 

Nach  Utz  (820)  schwankte  die  Acidität  der  zu  Würzburg  käuflichen 
Milch  bei  60  Proben,  möglichst  verschiedener  Herkunft,  zwischen  6,8  u.  10^ 
SoxHi^BT-HsNKEL.^  Jede  Milchprobe  wurde  in  2  je  1^/^  Litei  betragenden 
Portionen  in  sterilen  Glaskolben  aufgestellt,  und  zunächst  bei  3  Proben  eine 
Ermittelung  über  die  Säurezunahme  eingeleitet.  Man  beobachtete  nach 
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^)  Wohl  auf  je  100  ccm  Milch  bezogen.   Diese  Angabe  ist  erwünscht,  da 
manche  Autoren  die  in  50  ccm  ermittelte  Zahl  Säuregrad  nennen. 
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Bei  Probe  1  ist  angemeldet,  dafs  die  bei  87^  gehaltene  Portion  nach 
21  Stunden  geronnen  war.  Der  Grad,  bei  welchem  die  Säuerung  endigte, 
wechselte  nach  Bestimmung  in  der  abfiltrierten  Molke,  bei  15  Milchproben 
zwischen  20  und  31. 

Hinsichtlich  der  Analyse  erwähnt  Verf.,  er  habe  gefanden,  dafs  Milch- 
säure mit  H^O-Dämpfen  „sehr  leicht''  flüchtig  sei,  aber  dessenungeachtet 
das  Vorhandensein  von  Essigsäure  mittels  einer  Reaktion  von  Schmidt 
(Pharm.  Chem.  1906,  Bd.  2,  p.  331)  nachweisen  können.  Die  in  üblicher 
Weise  ^  nach  eingetretener  Koagulation  abgeschiedene  und  in  Zn-Salz  ver- 
wandelte Milchsäure  zeigte  bei  25  Proben  folgende  Eigenschaften: 

E  8  Ery  stall  Wassergehalt,  «D  =  spezifisches  DrehungsvermGgen,  beides 
hier  um  1  Dezimale  gekürzt.  Durch  Doppellinien  sind  die  Milchproben  gleicher 
Herkunft  eingefafst,  jede  zu  2  Portionen  bei  verschiedener  Wärme  wie  oben. 
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Bei  der  Aussaat  auf  Traubenzucker-Kreide-Agarplatten  keimten  aus 
allen  diesen  Milchportionen  ohne  Ausnahme  in  überwiegender  Menge  kleine 
Kolonien  einer  und  derselben  lanzettförmigen  Eurzstäbchenart,  No.  I,  nach 
der  Beschreibung :  Bact.  lactis  acidi  Leighmann.  Dafs  solche  Kolonien  ge- 
legentlich „unter  besonders  günstigen  Umständen^  Linsengröfse  erreichten, 
ist  aber  recht  ungewöhnlich.  Die  bei  Stichkulturen  in  Traubenzuck eragar 
fast  regelmäfsig  wahrgenommene  geringe  Ansiedlung  auf  der  Oberfläche 
dürfte  vermöge  flüssigen  Exsudats  zustande  gekommen  sein.  „Hie  und  da'' 
traten  gröfsere  Kolonien  einer  anderen  Art,  mit  schmalerer  Säurungzone, 
No.  II,  auf.  In  vielen  Proben  vermifst,  konnte  selbige  bei  Anwendung  von 
Milchzuckergelatine,  auf  welcher  No.  I  minder  zahlreich,  bisweilen  sogar 
spärlich  zum  Vorschein  kam  (?  d  Ref),  dennoch  „erhalten  werden":  Eine 
im  GRAM-Präparat  farbig  erscheinende  Aerogenesform,  3  —  4  /tx0,5  — 
1,3  yU,  einzeln  oder  paarweise,  ohne  Kettenverbände.  Die  kreisrunden,  an- 
fangs weifsen,  später  gelblichen  Kolonien  auf  der  Milchznckergelatineplatte 
zeigten  in  der  Mitte  einen  Nabel,  von  welchem  Radien  fächerartig  bis  zur 
Peripherie  ausstrahlten,  mehrere  konzentrische  Abteilungen  und  mitunter 


')  Kochs  Jahresbericht  Bd.  6,  1895,  p.  233,  No.  441. 
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die  Gröfse  eines  Nickelzwanzigpfennigstttckes,  auf  Tranbenzuckeragar 
engere,  in  Süchkolturen  umgekehrt  bei  Agar  weitere  Dimensionen  bis  zur 
Glaswand  heran,  bei  Gelatine  nicht  vollends,  im  Kanal  gleichmäfsig  starke 
Vegetation  bis  auf  den  Boden.  In  Gelatine-  und  Agarstrichknlturen  üppig 
verbreitete,  ringsam  nicht  selten  verästelte,  auf  Kartoffelscheiben  ähnliche, 
graue  oder  gelbliche,  später  hellbraune,  am  Rande  gebuchtete  Wucherung. 
In  Bouillon  Trübung  bei  unveränderter  Reaktion,  bei  Trauben-  oder  Milch- 
zuckerzusatz wie  in  Usohimsxys  Asparaginlösung  meistens  auch  ein  Häut- 
chen, in  allen  zuckerhaltigen  NährbMen  lebhafte  CO, -Entwicklung,  in 
Milch  auTserdem  bei  Brntwärme  nach  17 — 20  Stunden  Gerinnung  unter 
Bildung  von  Linksmilchsäure,  welche  bei  15  Kulturstämmen  aus  ver- 
schiedenen Milchproben  ohne  Ausnahme  festgestellt  wurde.  Der  Säui*egrad 
in  der  vom  Koagulnm  abfiltrierten  Molke  schwankte  eben  wie  bei  No.  I 
zwischen  28  und  31.  Dadurch,  dafs  No.  n  bei  87  <^  C.  nicht  zahlreicher  als 
bei  Zimmerwärme  vorkam  \  unterscheidet  sie  sich  von  anderen  Aärogenes- 
formen,  welche  in  der  rohen  Milch  bei  Brutwärme  vorzugsweise  florieren, 
wie  Bac  acidi  laevolactici  Halensis  Kozai.  Besondere  Versuche  mit  Misch- 
kulturen der  No.  I  und  II  in  steriler  Milch  behufs  Prüfung  der  Art  der  ge- 
bildeten Milchsäure,  bestätigten  dieses,  andere  ergaben,  dafs  weder  I  noch 
II  im  Nährboden  dargereichte  d-,  1-  oder  i-Milchsäure  irgendwie  umzu- 
wandeln vermochten.  Unter  diesen  Umständen  und  bei  dem  verhältnis- 
mäfsig  spärlichen  Auftreten  der  No.  II  mangelt  es  an  einer  befriedigenden 
Erklärung  für  die  beobachtete  häufige  Entstehung  der  inaktiven  Milch- 
säure. Lag  es  in  der  Absicht  des  Ver£,  eine  solche  Erklärung  ausfindig 
zu  machen,  so  mufste  er  freilich  dem  Zufall  danken,  der  ihm  ein  so  günstiges 
Material  in  die  Hände  spielte.  Anstatt  aber  aus  15  verschiedenen  Milch- 
portionen je  einen  Kulturstamm  No.  I  heranzuziehen  und  bei  allen  ohne 
Ausnahme  die  Bildung  von  d-Milchsäure  in  stenler  Milch  zu  bestätigen, 
hätte  er  dann  vielleicht  besser  getan,  aus  einzelnen  Proben  mit  i-Milch- 
säure zahlreiche  Stämme  der  Form  No.  I  zu  isolieren  und  nachzuforschen, 
ob  nicht  unter  ihnen  eine  1-Milchsäure  bildende  zu  entdecken  wäre. 

Wie  dem  nun  auch  sei,  ein  Vorwurf  kann  dem  Verf.  nicht  erspart 
werden,  nämlich  dafs  er  in  einem  anderen,  geklärteren  Teil  des  Sachver- 
haltes neue  Verwirrung  anstiftet,  indem  er  Bact.  lactis  acidi  IjBichmann  mit 
den  Beschreibungen  vergleicht,  welche  Hueppe  und  Clauss  von  Bac.  acidi 
lactici  HuEPPE  gegeben  haben,  und  ungeachtet  der  so  einleuchtenden  und 
bedeutenden  Verschiedenheit  beiderlei  Organismen  für  identisch  erklärt.^ 


^)  Auch  an  der  Oberfläche  der  Milch  nicht  reichlicher  als  in  den  tieferen 
Schichten;  doch  ist  die  Begründung  dieser  letzteren  Angabe  unklar.  (Vgl. 
Kochs  Jahresbericht  Bd.  10,  1899,  p.  195,  No.  401). 

*)  Dafs  die  von  Hubfpb  und  Claxtss  (Dias.  Würzbarg,  1889)  gezüchteten 
Arten  d-Müchsäure  bilden,  wie  Verf.  behauptet,  ist  durch  keinen  Nachweis  be- 
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Die  in  der  Literatar  anter  dem  Namen  Bac.  acidi  lactici  Hüsppb  Agierende, 
bei  der  spontanen  Milchsänenmg  historisch  in  Betracht  kommende  Art  hat 
ihre  verwandschaftlichen  Beziehungen  vielmehr  in  der  2.  vom  Verl  ver- 
glichenen Gruppe.  Unzweifelhaft  erscheint  in  dieser  letzteren  die  grofse 
Ähnlichkeit  zwischen  Bac.  acidi  laevolactici  SoHABDiNasB^,  Bac.  addi 
laevolactici  Halensis  Eozai^  nnd  Bac.  No.  II  des  Verf.,  seine  Annahme  je- 
doch, dafs  Claüss  sogen.  „Fächerbacillns*'  diesen  Formen  zngehöre,  steht 
wiederam  auf  schwachen  FüTsen,  da  in  Claubs^  Beschreibung  von  einem  Oas- 
biidunjgsvermögen  keine  Rede  ist  Von  nicht  sfturebildenden  Bakterien  hat 
Verf.  übrigens  zwei,  mit  Claüss  ,.Porzellankokkus^  und  „Schleierkokkus*' 
übereinstimmende  Arten,  femer  Bact.  violaceum  bisweilen,  einen  Bac. 
fluoresc.  liqnef.'  aber  niemals  angetroffen.  Die  von  ihm  gezüchteten  Milch- 
säurebakterien veränderten  sich  bei  längerer  Fortpflanzung  dergestalt,  dafs 
sie  die  Milch  schleimig  machten.^  Für  Lbichmanns  Behauptung,  es  sei 
allenthalben  die  gewöhnliche  Milchgerinnung  durch  Bact.  lact.  ac  vorzugs- 
weise verursacht,  vermiist  er  Beweise.  Sollten  aber  die  aus  so  manchen 
Örtlichkeiten  Deutschlands'^,  aus  Frankreich®,  Schweden ',  Rufsland ^,  Nord- 
amerika* eingegangenen  Bestätigungen  und  der  beinahe  gänzliche  Mangel 
widersprechender  Urteile  nicht  vorläufig  genügen?  Leichmann. 

Thiele  (812)  spricht  in  der  Einleitung  zu  seiner  fragmentarischen 
Arbeit  von  eingehenden  Untersuchen  über  Milchzersetzung  und  Milch- 
säuregärung, bringt  jedoch  nichts  anderes  als  eine  Bestätigung  der 
Resultate  von  Eozai^^.  Verf.  findet  in  Milch,  die  bei  Zimmertemperatur 
geronnen  ist,  Rechtsmilchsäure  und  findet  neben  andern  Arten  vor- 
wiegend den  Bacillus  acidi  paralactici  Eozai  (:=  Bact  lactis  acidi 
Lbichmann).  Die  im  Brutschrank  geronnene  Milch  zeigt  anfangs  eben- 
falls vorwiegend  Rechtsmilchsäure,  die  im  Laufe  der  Zeit  inaktiv  und 
schliefslich  linksdrehend  wird.  In  dieser  Milch  herrschte  der  Linksmilch- 
säure bildende  Bacillus  von  Eozai  vor,  obgleich  auch  das  Bact  lactis  addi 
stets  nachweisbar  war. 


legt.  Nach  Bluicbnthal  und  Haackb  bildet  Bac.  acidi  lactici  Hübppb  in  Milch 
oder  Molke  i-Milchsäure  (Kochs  Jahresbericht  Bd.  7,  1896,  p.  172;  Bd.  18,  1902, 
p.  348). 

1)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  1,  1890,  p.  85,  No.  157. 

«)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  253,  No.  629. 

')  Siehe  Claüss  1.  c.  und  Kochs  Jahresbericht  Bd.  10,  1899,  p.  198. 

^)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  405,  No.  747  am  Schlüsse. 

«)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  10,  1899,  p.  198  u.  199  und  folgende  Jahrgänge, 
auch  diesen  Bericht  (Thiblb,  Utz,  Hölling). 

^)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  14,  1908,  p.  888,  No.  1020. 

^}  Kochs  Jahresbericht  Bd.  10,  1899,  p.  208,  No.  420. 

>)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  18, 1902,  p.  417,  Anm.  1. 

»)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901.  p.  274,  No.  544  u.  p.  802,  No.  545. 
^^)  Dieser  Jahresbericht  1899,  p.  189. 
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Eeimarm  gemolkene  Milch  (die  allerdings  in  den  meisten  Fällen  durch 
Oidiom  lactis  stark  verunreinigt  war)  zeigte,  mit  dem  Bact.  lactis  acidi  ge- 
impft, sowohl  bei  Zimmertemperatur  wie  bei  Brutwftrme  stets  Bechtsmilch- 
sfture,  ebenso  sterilisierte  Milch. 

Um  festzustellen,  ob  die  Milchsäurebakterien  die  Milchsäure  zersetzen 
können,  impfte  Verf.  das  Bact.  lactis  acidi  auf  Bouillon  mit  Iproz.  Bechts- 
milchsänre  bezw.  inaktiver  Milchsäure.  Die  Acidität  beim  ersten  Versuch 
blieb  ungeändert,  im  zweiten  zeigte  sich  eine  ganz  geringe  Säureab- 
nahme und  eine  ganz  schwache  Drehung  im  Polarimeter,  die  auf  Bechts- 
milchsäure  schliefsen  liefs.  — 

Damit  bricht  die  Arbeit  unvermutet  ab.  Ein  Eontrollversuch  zur  Be- 
stätigung des  merkwürdigen  Besultats  fehlt,  so  dafs  dies  als  höchst  unsicher 
bezeichnet  werden  muTs.  Bahn. 

LoeTenhart  (735)  studierte  die  verschiedenen  Arten  der  Milch- 
gerinnung. Er  fand,  dafs  bei  der  Gerinnung  dnrch  die  Salze  alkalischer 
Erden,  namentlich  bei  CaCl^,  eine  gewisse  Optimalkonzentration  vorhanden 
ist,  bei  welcher  die  Koagulation  am  schnellsten  und  am  vollständigsten 
sich  vollzieht.  Geringerer  oder  stärkerer  Salzzusatz  bewirkt  eine  unvoll- 
ständige Gerinnung  oder  ist  ganz  ohne  Einfiufs.  Die  Optimalkonzentration 
war  bei  CaCl^  0,2  ccm  Normallösung  auf  5ccm  Milch.  Die  Gerinnung  ist 
abhängig  von  der  Temperatur ;  mit  steigender  Temperatur  ist  eine  geringere 
Salzmenge  nötig.  Die  Gerinnungsintensität  der  verschiedenen  Salze  steigt 
an  mit  folgender  Beihe:  Lithium,  Magnesium,  Strontium,  Barium,  Calcium, 
Oxydulsalze  von  Eisen,  Kobalt,  Nickel,  Mangan.  Das  Optimum  von  MnCl^ 
und  NiClg  war  wie  bei  Ca  Gl,  0,2  ccm  Normallösung  auf  5  ccm  Milch.  Ver- 
dünnte Milch  verhält  sich  etwas  anders  wie  normale;  die  Beaktion  ist  nicht 
ohne  Einflufs  auf  die  Gerinnung. 

Weitere  Versuche  zeigen  die  Unterschiede  zwischen  Kasein  und  Para- 
kaseln.  Die  ParakaseYnlösungen  wurden  so  hergestellt,  dafs  dreifach  ver- 
dünnte Milch  mit  einer  kleinen  Menge  Lablösung  behandelt  wurde.  Nach 
beendeter  Beaktion  wurde  mit  dem  gleichen  Volum  Wasser  verdünnt  und 
erhitzt  zur  Zerstörung  des  Labenzyms.  Es  stellte  sich  heraus,  dafs  alle 
Salze,  die  KaseKnlösungen  (Milch)  koagulieren,  auch  ParakaseYn  fällen,  und 
zwar  genügen  geringere  Mengen  und  tiefere  Temperaturen.  Die  Beihen- 
folge  der  Salze  ist  dieselbe  wie  oben.  Die  Alkalisalze  koagulieren  die 
Milch  gar  nicht;  Lithium  bildet  den  Übergang  zu  den  alkalischen  Erden. 
Das  gleiche  Verhältnis,  zwischen  KaseYn  und  Parakasel'n  zeigt  sich  beim 
Aussalzen  und  bei  Alkoholzusatz.  Dies  gilt  auch  für  die  Säurefüllung, 
welche  bei  beiden  durch  Neutralsalze  verzögeit  wird.  Der  Unterschied 
zwischen  diesen  beiden  Körpern  ist  also  nur  quantitativer,  nicht  qualita- 
tiver Natur,  und  Veif.  scheint  geneigt  zu  sein,  das  Parakasein  als  eine 
„komplexere  Verbindung  als  das  KaseYn"  (ein  Polymerisationsprodukt?) 
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zn  betrachten.  Stickstoff-  and  Phosphorbestimmungen  führten  ebenfalls  zu 
keinem  charakteristischen  Unterschied. 

Sodann  setzt  Verf.  die  Versuche  von  Osbobne^  tiber  die  Decalcifika- 
tion  der  Milch  fort.  Milch,  mit  wenig  Ammoniumoxalat  und  nach  kurzer 
Zeit  mit  CaCl^  versetzt,  gerinnt;  setzt  man  die  Salze  in  umgekehrter 
Reihenfolge  zu,  gerinnt  sie  nicht  Statt  des  Ammonoxalats  können  andere 
calciumfällende  Salze^  wie  KF  oder  zitronensaures  Kalium  benutzt  werden. 
Das  Ca  kann  durch  alle  oben  erwähnten  Metalle  aufser  Li  und  Mn  ersetzt 
werden.  Bei  sehr  geringem  Zusatz  des  Decalcifikaüonsmittels  zeigt  sich 
sehr  deutlich  ein  Zeitfaktor.  Reine  Easelfnlösungen  nach  Hammabstbn 
zeigen  diese  Erscheinungen  nur  bei  einer  ganz  bestimmten  Phosphorsäure- 
konzentration. OsBOBNB  erklärte  diese  merkwürdige  Beobachtung  durch 
eine  Spaltung  in  unlösliches  Ca  Salz  und  Ammoniumkaseünogen.  Eine  hin- 
reichende Erklärung  kann  nicht  gegeben  werden.  Eine  Analyse  des  mit 
Wasser,  Alkohol  und  Äther  gereinigten  Eoagulnms  gab  20,37  ^/o  Asche 
und  14,48  ®/o  N,  berechnet  für  aschenfreie  Substanz.  Im  Filtrat  war  bei 
allen  Versuchen  noch  ein  mit  Essigsäure  koagulierender  Körper  in  ver- 
schieden starker  Menge  vorhanden. 

Die  Gerinnung  abgestandener  Milch  beim  Kochen^  ist  nach  des  Verf. 
Ansicht  lediglich  auf  die  Löslichmachung  von  Ca  Salzen  durch  die  gebildete 
Milchsäure  zurückzuführen,  denn  mit  Essigsäure  versetzte  Milch,  die  beim 
Kochen  gerinnt,  verliert  diese  Eigenschaft  nicht  nur  beim  Neutralisieren, 
sondern  auch  durch  Ammonoxalat. 

Ferner  wird  die  MetakaseYnreaktion  studiert,  welche  in  einer  flockigen 
Koagulation  der  Milch  infolge  Zusatzes  sehr  geringer  Labmengen,  die  bei 
40^  keine  Gerinnung  hervorrufen,  besteht.  Ammoniumoxalat  verhindert 
die  Parakase'ingerinnung  stärker  als  die  Metakase'ingerinnung,  und  durch 
geeignete  Dosierung  kann  man  die  erstere  ganz  ausschliefsen,  während  die 
zweite  nur  verzögert  wird.  In  verdünnter  Milch  kann  die  Parakaseln- 
gei-innung  eventuell  früher  eintreten  als  die  des  MetakaseXns.  Bei  ge- 
kochter Milch  ist  die  Parakaseüireaktion  mehr  oder  weniger  stark  ge- 
hemmt^ oft  ganz  gehindert;  das  Kochen  verändert  die  Milch  im  gleichen 
Sinne  wie  das  Ammonoxalat. 

Über  die  Labgerinnung  sind  nur  wenige  Versuche  angestellt.  Be- 
merkenswert ist  die  Beobachtung,  dafs  mit  Lab  versetzte  Milch,  die  nach 
dem  Eintreten  der  Metakase'inreaktion  1  Minute  auf  82^  erhitzt  wurde, 
nach  dem  Abkühlen  bei  weiterem  Labzusatz  nicht  koagulierte,  wohl  aber 
durch  CaCl.^.  Die  Umwandlung  von  Kasein  in  Parakaseln  erfolgt  also 
schneller  als  die  Löslichmachung  der  Kalksalze,  welche  Verf.  für  die  wich- 


*)  Journal  of  Physiology  27  (1901).  398. 
«)  Siehe  von  Soxhlet,  Referat  No.  800. 
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tigste  Reaktion  des  Labs  bei  der  Milcbgerinnong  hält.  Bei  verdünnter 
Milch  ist  schon  fast  alles  Kasein  in  Parakaseln  umgewandelt,  bevor  die 
Ealksalze  „befreit**  sind. 

Einen  hemmenden  Einflafs  frischen  Kaseins  an£  die  Gerinnnngs- 
geschwindigkeit,  den  Fülb^  beobachtet  hat,  konnte  Verf.  nicht  bemerken. 
Durch  längeres  Erwärmen  einer  ParakaseTnlSsang  anf  90^  verlor  dasselbe 
seine  Eigenschaften  und  warde  kaseYnähnlicher. 

Die  ganze  Arbeit  ist  sehr  nnsystematisch  zusammengestellt  und  die 
Zahl  der  Experimente  ist  sehr  gering.  Befremdend  ist  die  sehr  geringe 
Kilchmenge  (5  ccm  and  2,5  ccm),  die  zn  den  meisten  Versuchen  benutzt 
wurde.  Bahn, 

Marshall  (739)  machte  eine  sowohl  für  die  Theorie  wie  die  Praxis  der 
Milchsäuerung  und  Rahmreifung  auiserordentlich  wichtige  Entdeckung;  er 
fand  eine  starke  Beschleunignng  der  Milchsäurebildung  bei  Milchsäure- 
bakterien durch  peptonisierende  Bakterien.  In  der  ersten  vorläufigen  Mit- 
teilung erwähnt  er  nur  das  gegenseitige  Verhältnis  einer  Milchsäurebakterie 
und  eines  peptonisierenden  Bacillus.  Das  Milchsäurebakterium  A  wurde 
von  einem  Fachmann  als  ausgezeichneter  Säureerreger  bezeichnet.  Der 
Bacillus  B  peptonisiert  die  Milch  bei  alkalischer  Reaktion  und  macht  sie 
gelegentlich  schleimig.  Sterile  Milch  wurde  mit  ^2  <i<^in  Bouillonkultur  von 
A  oder  B  oder  von  beiden  zugleich  geimpft.  Die  Reinkultur  der  Milchsäare- 
bakterien  koagulierte  bei  20®  nach  116  Stunden,  die  Mischkultur  schon 
nach  44,  also  72  Stunden  eher.  Die  Reinkultur  von  B  hatte  die  Milch  in- 
zwischen fast  vollständig  peptonisiert  Bei  23®  gerann  die  Mischkultur 
nach  47  Stunden,  die  Reinkultur  erst  nach  95  Stunden.  Die  Versuche 
wurden  vielmals  wiederholt  und  ergaben  stets  einwandfrei  das  gleiche  Re- 
sultat. Ein  Titrierversuch  ergab,  dafs  die  Gerinnung  tatsächlich  infolge 
einer  bedeutend  stärkeren  Säurebildung  durch  die  Mischkultur  erfolgte. 
Zählungen  zeigten,  dafs  die  schnellere  Säurebildung  auf  ein  bedeutend 
stärkeres  Bakterienwachstum  in  den  Mischkulturen  zurückzuführen  sei. 
Der  peptonisierende  Bacillus  entwickelt  sich  in  der  Mischkultur  nur  kurze 
Zeit  und  ist  noch  vor  der  50.  Stunde  vollkommen  abgestorben.         Hahn, 

Bei  seinen  weiteren  Untersuchungen  findet  Marshall  (740)  noch 
andere  Organismen,  die  die  Milchsäurebakterien  in  ihrem  Wachstum  und 
der  Säurebildung  günstig  beeinflussen,  andere  auch,  die  hemmend  wirken. 
Die  Versuche  über  den  begünstigenden  Stoff,  der  durch  die  Entwickelung 
des  Bakterium  B  geschaffen  wird,  zeigen,  dafs  derselbe  vollkommen  hitze- 
beständig ist.  Milch,  in  welcher  sich  B  24 — 48  Stunden  entwickelt  hat, 
zeigt  nach  dem  Sterilisieren  denselben  entwickelungsbeschleunigenden  Ein- 
fluls  auf  das  Milchsäurebakterium  A  wie  die  lebende  Kultur.  Ja  selbst  auf 


»)  Beitr.  z.  ehem.  Physiol.  u.  Pathol.  2  (1902),  p.  169. 
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Molkenagar  ans  solcher,  durch  B  zersetzten  Milch  wachsen  die  Milchsänre- 
bakterien  schneller  als  auf  Molkenagar  ans  frischer  Milch. 

Eine  gröfsere  Versachsreihe  wurde  mit  8  Flaschen  sterilisierter  Milch 
angestellt,  von  welchen  4  durch  Bacillus  B  48  Stunden  lang  zersetzt  und 
dann  wieder  sterilisiert  waren.  Jede  Flasche  wurde  dann  mit  49  800  Milcli- 
säurebakterien  geimpft.  Nach  24  Stunden  bei  23®  enthielten  die  unzer- 
setzten  Milchproben  (I)  im  Durchschnitt  12920000,  die  andern  (U) 
5 1 7  920  000  Mikroorganismen  pro  ccm.  Die  neugebildete  Säuremenge  betrug 

nach   24  48  72  96   Stunden 

bell.  8®        26^        40  ö        44<^ 

bein.        45«        82<^        96 «        94«  Bahn, 

yan  Slyke  und  Hart  (794).  Beim  Säuern  der  Milch  nimmt  der 
Milchzucker  anfangs  schneller,  dann  langsam  ab.  Bei  Zimmertemperatur 
sind  nach  72—96  Stunden  l,5<)/o  Zucker  (28^0  d«'  ursprünglich  vor- 
handenen Menge)  in  Säure  und  andere  Produkte  umgewandelt.  62  ®/o  des 
zersetzten  Milchzuckers  sind  in  Milchsäure  gespalten,  die  Milch  enthält  im 
Maximum  0,90 ®/o  Säure.  Bei  0,6—0,7 ^/o  koaguliert  die  Milch  schon;  in 
diesem  Zeitpunkt  sind  18--14®/o  des  Kase^tns  als  Monolaktat,  86 — 87  als 
Dilaktat  vorhanden.  Bei  zunehmender  Säuerung  wird  immer  mehr  Dilaktat 
gebildet.  Der  frische  Quarg  hat  einen  Wassergehalt  von  unter  70  bis  über 
80®/o;  er  hängt  von  der  Höhe  der  Gerinnungs-Temperatur  und  von  dem 
Grad  der  nachträglichen  Erwärmung  zum  Entwässern  des  Käses  ab.  Die 
Milch  soll  nicht  über  2P  gerinnen,  nicht  über  82«  nachgewärmt  werden. 
Der  frische  Käse  besteht  hauptsächlich  aus  Easelndilaktat;  er  enthält  8,28 
bis  4,08  «/o  Milchzucker.  Säuert  man  fHsche  Milch  mit  Salzsäure,  so  kann 
man  dem  geruchlosen  Koagulum  durch  etwas  saure  Sahne  Aroma  geben. 

Künstliche  Verdauungsversuche  zeigten,  dafs  bei  Abwesenheit  von 
Säuren  das  ParakaseTn  durch  Pepsin  nicht  verdaut  wird,  dagegen  Para- 
kase'inmono-  und  dilaktat,  Kasel'nmono-  und  dilaktat  teilweise,  und  zwar 
die  Monolaktate  am  stärksten;  bei  Gegenwart  von  0,4 ®/o  HCl  wird  jedoch 
das  Dilaktat  stärker  verdaut.  Vollmilchkäse  wird  seines  lockeren  Gefüges 
wegen  schneller  verdaut  als  Magermilchkäse.  Wegen  der  leichteren  Ver- 
daulichkeit des  Kaselndilaktats  und  wegen  des  feineren  Gefüges  sind  die 
Sauermilchkäse  leichter  verdaulich  als  Cheddarkäse.  Das  Gefüge,  das 
hauptsächlich  vom  Fettgehalt  abhängt,  und  das  Aroma  sind  die  wesent- 
lichen Faktoren  bei  der  Wertschätzung  des  Sauermilchkäses.  Bahn. 

Bichet  (765)  zeigt,  dafs  weder  Chloroform  noch  Benzol  eine  wirklich 
vollständige  TOtung  von  Bakterien  bewirken  können,  denn  die  Acidität 
von  Milch  mit  dem  gleichen  Volum  Chloroform  oder  Benzol  nahm  zwar 
langsam,  aber  sehr  merklich  zu.  Auch  beim  ständigen  Schütteln  mit 
diesen  Flüssigkeiten  säuerte  die  Milch  noch  und  es  ist  also  nicht  möglich, 
in  dieser  Weise  Lösungen  steril  zu  halten.    Dies  gelang  jedoch,  als  Chloro- 
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form  nnd  Benzol  in  solchem  Verhältnis  gemischt  wurden,  dafs  das  spezifische 
Gewicht  gleich  dem  der  Milch  wurde.  Die  hiermit  geschüttelte  Milch  säuerte 
nicht ;  das  Desinfektionsgemisch  bildete  mit  der  Milch  eine  haltbare  Emulsion. 

Bahn, 

Bichet  (766)  vermutet,  dalki  die  vom  Schwefelcaldum  ausgesandten 
Strahlen  auf  den  Organismus  einwirken  müssen,  da  umgekehrt  die  vom 
Organismus  ausgehenden  N-Strahlen  auf  Schwefelcalcium  wirken.  Er  hängte 
daher  in  Milch  kleine  mit  Watte  und  Schwefelcalcium  gefüllte  Glaszylinder, 
die  vorher  belichtet  waren.  Diese  Milchproben  zeigten  nach  längerem 
Stehen  meistens  eine  etwas  geringere  Acidität  als  die  Kontrollproben.  Der 
Unterschied  betrug  im  Mittel  von  1 1  Versuchen  4,7  ^/q,  bei  7  anderen  Ver- 
suchen 7,7^/o  von  der  Gesamtacidität.  In  einigen  Fällen  war  das  Resultat 
jedoch  der  Theorie  entgegengesetzt.  Bahn. 

Nach  Chabpbntdbbs  Entdeckung  der  Austrahlnng  der  N-Strahlen  durch 
den  Organismus,  welche  auf  die  Phosphorescenz  des  Schwefelcalcium  wirkt, 
liefs  sich,  wie  Bichet  (767)  bemerkt,  auch  umgekehrt  eine  Einwirkung 
der  Phosphorescenz  des  Schwefelcalciums  auf  die  Tätigkeit  der  lebenden 
Zellen  vermuten.  Zur  Untersuchung  dieser  Hypothese  wählte  Verf.  die 
Milchsäuregärung,  welche  durch  die  Bestimmung  der  gebildeten  Säure 
den  Vorteil  leichter  Kontrolle  bot.  Die  zur  Verwendung  gelangte  Milch 
wurde  in  nicht  koaguliertem  Zustande  titriert.  Bei  den  Versuchen  war  das 
bestrahlte  und  phosphorescierende  Schwefelcalcium  in  Watte  suspendiert 
worden,  die  in  eine  sehr  dünnwandige  Glasflasche  gefüllt  wurde.  Die  so 
beschickte  Glasflasche  tauchte  bei  den  Versuchen  in  die  zu  prüfende  Milch 
ein.  Gleiche  Flaschen,  gefüllt  mit  reiner  Watte  ohne  Schwefelcalcium, 
fanden  auch  bei  den  Kontrollversuchen  Verwendung,  um  alle  Bedingungen 
durchaus  gleich  zu  gestalten.  Das  Ergebnis  war  fragendes:  1.  Im  Anfang 
der  Gärung  nimmt  der  Säuregehalt  ia  der  Milch,  welche  der  Phosphor- 
escenz ausgesetzt  ist,  schneller  zu.  2.  Nach  6-8  Stunden  Gärdauer  nimmt 
dagegen  der  Säuregrad  in  der  Milch,  aufweiche  die  Phosphorescenz  wirkt, 
bedeutend  langsamer  zu,  als  in  der  Kontrollmilch.  Mit  gesteigerter  Tem- 
peratur schien  der  EinfluDs  der  vom  Schwefelcalcium  ausgehenden  Strahlung 
sich  zu  erhohen.  Verf.  äufsert  sich  hinsichtlich  der  Erklärung  dieser  Tat- 
sachen nur  hypothetisch.  Der  schwachen  Leuchtkraft  des  Schwefelcalciums 
glaubt  Verf.  diese  Wirkung  nicht  zuschreiben  zu  dürfen,  vermutet  aber, 
dafs  hier  vielleicht  ein  EinfluTs  der  N-Strahlen  vorliegt  and  stellt  weitere 
Mitteilungen  in  Aussicht.  [Ref.  hält  die  vom  Verf.  mitgeteilten  analytischen 
Daten  kaum  ftir  ausreichend  zur  Aufstellung  obiger  Schlüsse.]        Eröber. 

Kayser  (717)  operierte  mit  4,  im  GnAMpräparat  farbigen,  Luft  lieben- 
den, aber  nicht  bedürfenden  Bakterien.  No.  1  [eben wie  No.  2  ans  Malz- 
infns,  ohne  Bezeichnung  der  näheren  Umstände],  1,2-1,5  fx  im  Durchmesser, 
erscheint  als  Diplokokkus  vorzugsweise  in  Saccharoselösung,  oder  als  Strepto- 
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kokkus,  6-15  gliedrig,  mehr  oder  weniger  gekrümmt,  in  Lävülose-  and  Mal- 
toselösung wie  in  ßierwürze,  nicht  selten  auch  Häufchen  darstellend  in 
ArabinoselöBung,  bisweilen  stäbchenförmig,  in  Saccharose-  nnd  Laktose- 
haltiger  Flüssigkeit  „Seiden wellen^  erregend.  Auf  Gelatine  nnd  Agar 
bildet  er  an  der  Oberfläche  hervorragende  knglige  hyaline,  in  den  tieferen 
Schichten  minder  scharf  umschriebene,  nicht  verflüssigende  Kolonien,  wächst 
rasch  bei  18*20^  gehört  za  Beuebikcks  Gattnng  Lactococcns,  vermag 
aber  H,  0^  zn  spalten^.  Zur  Knltnr  diente  in  der  Regel  10  proz.,  mit 
Kieselgnhr  geklärte  Hefeabkochnng.  Man  fand: 
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L^   Tjaktose 
L^    Rohrzucker 
K*»,    Rohrzucker 

15 

? 

? 

0,23 
0,12 
0,14 

3,44 
0,58 
0,23 

4,21 
2,42 

2,77 

0,25 
0,31 
0,30 

0 
? 
? 

3,08 
1,40 
1,49 

0,31 
0,21 
0,11 

? 
? 
? 

S    Rohrzucker 
.§  2    Invertzucker 
>.    Lävulose 

11 
23 
15 

0,16 
0,84 
0,30 

0,00 
7,91 
1,30 

1,63 
4,05 
4,46 

0,13 
0,07 
0,22 

0,40 
0,37 
0,79 

0,48 
2,60 
2,32 

0,15 
0,40 
0,33 

0,29 
0,26 
0,47 

lP   Lävulose 
kJ    Mannit* 

15 
92 

0,25 
? 

2,17 
6,54 

3,59 
12,66 

0,12 
1,33 

0,63 

1,83 
1,89 

0,28 
1,35 

0 

• 

? 

II-    in  je  ein  Liter 
u^        Bierwürze 

f     iür  sich 
\  -f  Ca  CO, 

98,8 
27,2 

24,7 
96,3 

0,55 
11,9 

0 
0 

3,82 
30,7 

1,35 
7,5 

0 

• 

? 

'S    Malzkeiminfus 
"-    -+-  Rohrzucker 

1     filr 
\  -fCi 

se 

0/00  Man 

sich 
a,CO, 

11,0 
1.8 

11,0 
20,2 

Spur 
0,80 

? 
9 

• 

1,66 
3,31 

0,96 
1,35 

? 
? 

IIL  110,170/00  Lävulo 
=  115,90  0/00  Läv.H- 5 

\  nach  6 
niti  Wochen 

9,68 
«ganz" 

0,52 

0,85 

3,14 
wenig 

3,30 
4,11 

0,99 
0,17 

? 
? 

IV.  Glukose 

Rohrzucker  ■ 

1 

on 

[L]  d.  h.  bei  reichlichem 
Luftzutritt 

20,4 
8,2 
5,1 

0 

6,1 
8,1 

41,0 
50,3 
51,5 

27,0 
12,8 
14,7 

9 

? 
9 

• 

cS    Raffinose 
X    Lävulose 

im  Vakuum 

6,7 

13,6 

7,6 

47,2 

Spur 

34,4 

19,8 
55,4 
28,2 

11,7 

6,1 
14,7 

9,6 
15,7 
14,0 

■^    Galaktose 

'%    Trehalose 

Arabinose 
Bei  IV  sind 

di 

e. 

]  d.h 
Kolbi 

ie  10( 

.  in  vo 
m  an  < 

)flr  ver 

Ligemi 
ier  Lu 

fforenc 

Item 
ft 

m  Zuc 

8,2 
15,8 

33,4 
cers  ei 

0 

0 

0 
[itsprec 

72,2 

45,0 

4,5 
shende 

3,4 

13,8 

17,2 
n  Ge¥ 

? 

? 

? 
richts- 

teile  der  gebildeten  Produkte  angeführt.  ,?*  bedeutet:  Keine  Angabe  im 
Originaltext.  *)  in  Hefewasser  -^  Ca  CO,.  Auch  bei  IH  ist  Hefewasser  aus- 
di'ücklich  genannt.  Bei  II  und  IV  keine  Zeitangabe. 

^)  KocHB  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  262,  No.  518. 
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[Es  sei  Es.  =  Essig-,  Ps.  =  Propion-,  Ams.  =  Ameisensäure]  Die 
als  Es.  oben  berechnete  flüchtige  Säure  war  bei  Laktose,  Invertzucker, 
Galaktose,  Trehalose  Es.,  bei  Glukose,  Maltose,  Raffinose,  nach  mehreren 
übereinstimmenden  Proben,  ein  Gemenge  von  4,5  Teilen  Es.  und  1  Teil 
Ps.,  bei  Arabinose  ein  solches  von  10  Es.  und  2,4  Ams.,  bei  Mannit  =  0,4 
Es.  u.  0,95  Ams.,  bei  Lävulose  Es.  mit  Ps.  oder  mit  Ams.,  bei  Mannit  nebst 
Lävnlose  (siehe  oben  III)  Ams.  und  Es.  in  Rohrzuckerlösungen,  welche 
24  Stunden  nach  erfolgter  Impfung  sich  bei  geringem  Säuregehalte  stark 
reduzierend  erwiesen,  Es.  mit  Ams.  oder  mit  Ps.  In  Bierwttrzekultur,  so- 
wohl für  sich  als  bei  Zusatz  von  je  0,75^/^^  Salizyl-,  Benzol-,  Karbolsäure 
oder  Borax,  wurde  die  gebildete  Milchsäure  als  linksdrehend  erkannt,  in 
Fleischbouillon  mit  Rohrzucker  als  inaktiv  \  „In  gewissen  Fällen^  sei 
aufserdem  Bernsteinsäure  vorgekommen,  Glycerin  höchstens  spurenweise, 
an  nichtflüchtiger  und  flüchtiger  Säure  einmal  in  6,3  ^/q  Saccharose  ent- 
haltendem Malzkeiminfus  bei  freiem  Luftzutritt,  je  7,27  und  0,85  ^/qq,  bei 
Luftbeschränkung  9,93  und  l,54^/oo>  iu  Laktoselösung  an  der  Luft  9,2 
mal,  ohne  Luft  26,4  mal  soviel  nichtflüchtige  als  flüchtige  Säure  unter 
sonst  gleichen  Bedingungen  gebildet  worden.  Gasentwicklung  zeigte  sich 
bei  Kulturen  in  Maltose-  und  Saccharoselösung,  und  zwar  an  der  Luft,  am 
reichlichsten^. 

Folgende  Versuche  wurden  bei  Watteverschlufs  angestellt:  A  und  B  mit 
Hefewasser,  in  je  3  Kolben,  I,  IIa,  IIb,  C  mit  Malzkeiminfus,  indem  man  bei 
den  verschiedenen  Probenahmen  der  erfolgten  Verdunstung  Rechnung  trug. 


Mit  Glukose 

A  I 

A  IIa 

A  IIb 

nach  Tagen 

80      60 

8         7         14       81       28 

8        7         14      21       88 

Oramm     f     unvergoren 
Zucker     y     vergoren 

0,0 

0,0 

2,29 

0 

0 

0 

0 

11,4 

9,80 

8,64 

8,64 

8,60 

9,0 

9,0 

2,71 

6 

6 

6 

6 

8,6 

6,20 

6,86 

6,86 

6,60 

.  „ ,  ^  i     MüchsÄure 
gebildet  1     E3,i^„, 

6,70    6,66 

2,00 

3,05 

3,05 

8,00 

2,82 

1,98 

8,10 

8,65 

8,58 

8,60 

0,86    0,42 

0,43 

0,38 

0,87 

0,35 

0,84 

0,87 

0,42 

0,68 

0,62 

0,AH 

Gramm  |     Ameisena. 

0,08  j  0,10 

siehe  Text  (CO«  und  Alkohol  nicht  bestimmt) 

mit  Lävulose 

B  I 

B  IIa 

B  IIb 

C  +  Saccharose 

nach  Tagen 

80       60 

9 

21       50 

9        81 

60 

86 

66 

85 

116 

Gramm   1     unvergoren 
Zucker  \     vergoren 

0 

0 

2,06 

0 

0 

2,26 

18,9 

13,1 

? 

? 

? 

82,0 

10,9 

10,9 

6,70 

7,76 

7,76 

5,50 

? 

? 

9 

■ 

? 

? 

28,0 

gebildet 

Gramm 

in  je  1 

Liter 

[     MUchsäure 

4,22 

8,67 

2,72 

3,48 

3,68 

2.49 

8,25 

3,94 

7,6 

11,7 

19,9 

14,4 

Essigsäure 

0,83 

1,18 

0,92 

0,89 

0,94 

0,87 

0,80 

0,96 

2,2 

2.4 

«,6 

2,9 

Ameisens. 

0,22 

0,84 

siehe  Text.  (Keine  Gasbestimmung) 

Alkohol 

? 

9 

• 

0,24 

0,28  j  Spur 

0,24 

0,281  0,48|    ? 

9 

m 

? 

? 

Mannit 

? 

2,42 

0,99 

1,64 

0,97 

0,87 

1,32 

0,61 

1    ^ 

? 

9 

? 

^)  Flei8chv(ra88er  enthält  aber  an  sich  d-Milchsäure.  Aus  ^/^Liter  («=  250  g 
Fleisch)  gewann  Ref.  bei  £z£raktion  mit  Äther  und  Darstellung  des  Zn-Salzes 
1,2  g  an  letzterem. 

*)  Den  Zuckergehalt  bestimmte  man  volumetrisch  und  nach  Maqubnnb, 
die  Menge  des  Alkohols  und  der  flüchtigen  Säuren  nach  Düclaüx,  die  der  Milch- 
^ochs  Jahresbericht  XY.  21 
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Die  als  Es.  berechnete  flfichtige  Säure  bestand  bei  All a  durchweg  in 
einem  Gemenge  von  6,5  Teilen  Es.  und  1  Teil  Ps.,  bei  Allb  fand  man  am 
3.  und  7.  Tage  das  nämliche,  in  der  Folge  Es.  und  Ams,,  am  28.  Tage  die- 
selben im  quantitativen  Verhältnis  1  :  1,  bei  B IIa  am  9.  und  50.,  bei  Bllb, 
wo  vor  der  2.  Probenahme  von  neuem  Lävulose  zugesetzt  war,  am  9.  und 
21.  Tage  Es.,  bei  Blla  am  21.  und  bei  BUb  am  50.  Tage  ein  Gemenge 
von  18-19  Teilen  Ams.  mit  100  Teilen  Es.  Bei  BIT  zeigte  es  sich,  dafs 
Bact.  No.  1  den  von  ihm  gebildeten  Mannit  allmählich  der  Zersetzung  unter- 
wirft ^  und  zwar  nicht  nur  bei  mangelnder  Lävulose.  Nach  einem  weiteren 
Versuche  soll  es  beim  Verbrauch  der  erzeugten  Milchsäure',  eben  wie  Bact 
No.  a',  auch  ohne  Zucker  und  Mannit  eine  Zunahme  der  flfichtigen  Säure 
herbeifQhren,  indessen  könne  dieses  letztere,  bei  Veratmung  der  Milchsäure 
zu  CO,  und  H^O,  sich  möglicherweise  von  einer  Zersetzung  der  N-Ver- 
bindungen  herschreiben.  In  Hefewasser  mit  CaCO^  bUdete  No.  1  bei  2^/o 
Rohrzucker  aus  je  100  Teilen  desselben  an  nichtflfichtiger  Säure  33,14, 
an  flflchüger  11,0,  bei  4^/o  Rohrzucker  aber  je  21,28  und  16,20  Teile, 
und  verhielt  sich  ähnlich  ohne  CaCO,.  Bei  je  1,  2,  8  und  16^0  Lävulose 
fand  man  unter  gleichen  Bedingungen,  indem  lediglich  in  den  beiden  letz- 
teren Portionen  ein  Rest  von  unvergorenem  Zucker  fibrig  blieb,  an  Mannit 
solche  Mengen,  die  sich  je  wie  1  :  1,2  :  1,5  :  1,6  verhielten,  an  Alkohol 
immer  weniger,  bei  1 6  ^/o  Lävulose  nur  noch  eine  Spur,  an  flüchtiger  Säure 
durchweg  fast  gleich  viel,  an  nichtflfichtiger  bei  1  und  2^/^  gleich  viel,  bei 
8  und  16  ^/o  etwas  weniger.  Bei  wechselndem  Peptonzusatz,  wie  folgt, 
wurden  aus  je  100  g  vergorenen  Zuckers  gebildet  in 


Hefewasser 

-f  8,2  «(o)  Lävulose 

-f  ll,6<>/oo  Laktose    an  der  Luft? 

H-  Pepton 

0\     OßV, 

h^% 

3^ 

0«/o 

0,50/0 

[an  Tjaktose 

Milchsäure* 

Essigsäure* 

Alkohol 

Mannit 

24,9 
16,8 
2,43 
43,5 

36,5 
14,3 

? 
37,7 

50,4 
11,6 
2,43 
26,5 

66,4 

11,4 
4,51 

8,50 

73,4 

5,33 

5,83 

0 

4,27    g 

5,31    B 

0      ^ 

waren  vergoren 

bei  0«/o  Pepton 

8,2,  bei  0,5«/o 

Pepton  10,5«/oo] 

*)  d.  h.,  eben  wie  im  folgenden,  als  solche  berechnete  nichtflüchtige  and 
fluchtige  Säure.  —  Gasbestimmungen  feuiden  nicht  statt.  —  Über  die  Zeit  und 
den  Verbrauch  an  Lävulose  keine  Angabe. 

Bei  Zusatz  absoluten  Alkohols  nach  Volumprozenten  fand  man  in  ge- 
impftem Hefewasser 

und  Bemsteinsäure  nach  Müllbb;  die  Menge  des  Mannits  nach  Gatons  Methode, 
wobei  Verluste  unvermeidlich  sind,  durch  Extrahieren  mit  heifsem  Alkohol 
nach  vorgängiger  Beseitigung  der  Zuckerreste  vermöge  Einleitung  einer  alko- 
holischen Gärung. 

1)  Vgl.  diesen  Bericht  No.  511. 

")  Siehe  auch  oben  A  und  B.  An  anderer  Stelle  ist  gesagt,  dafs  weder 
No.  1  noch  No.  2  weinsauren,  apfelsauren  oder  milchsauren  Kalk  anzugreifen 
schienen. 
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-f-  Lävulose 


+  Alkohol 


l«,o (nach  3  Wochen)||    0,4610/oa     ||    0,4060/ob 


0 


0,05^jO,P...";i"  0      |0,5«/ 


0+? 


a  und  b  nach 
11-12  Tagen 


Milchs&ure 

EMigsäure 

Mannit 

Alkokol 


3,58 
1,49 
1,81 
0,16 


3,0*2 
1,49 
2,37 
0,80 


3,Ü0 
1,48 
2,00 
1,04 


1,79 
0,75 
0,18 
0,46 


1,61 
0,70 
0,25 
6.74 


0,64 
0,71 
1,50 
0.22 


0,70 
0,62 
1,72 
0,92 


Gramm  <g 

in  je     ^ 

1  Liter,  j, 

s 


(Hier  war  der  Zucker  allenthalben  völlig  aufgezehrt). 

Diplococcas  a',  ans  Rahm,  selten  als  Streptokokkus,  bildet  auf  Gela- 
tine ähnliche,  aber  kleinere  Kolonien,  erinnert  an  „Bac.  acidi  lactici^,  zer- 
setzt HjO^,  erzeugt  Alkohol,  an  Mannit  verhältnismäfsig  weniger  als  No.  1 
und  „gewöhnlich"  d-Milchsäare. 

Bacillus  No.  2,  in  Saccharose-,  Lävulose-,  Laktoselösung  kurze,  oft  nur 
2-3  gliedrige,  in  Trehaloselösnng  und  Bierwürze  sehr  lange  gekrümmte 
Ketten,  auf  Gelatine  und  Agar  kleine,  hyaline  Kolonien,  langsam  wachsend, 
erinnert  an  Saccharobac.  Pastorianns^.  Gegen  die  verschiedenen  Kohle- 
hydrate verhält  er  sich  fast  genau  wie  No.  1.  Bei  dieser  Gelegenheit  er- 
wähnt Verf.,  er  habe  No.  1  in  Hefewasser  bei  28  <>  Glykoll,  Glycerin,  Pinit, 
Peraeit,  Sorbit  gar  nicht,  Innlin  und  Erythrit  sehr  wenig,  Sorbose  und 
Raffinose  mit  Mühe  angegriffen.  Auf  Mannit  und  Dulcit  in  Hefewasser  und 
im  Vakuum  wirkten  beide  sehr  wenig,  an  der  Luft  aber  und  bei  Pepton- 
und  Kreidezusatz  vermochte  No.  1  10-12  g  in  1  Liter,  No.  2  noch  mehr, 
Mannit  zu  verzehren,  Dulcit  nicht  völlig  in  dem  Mafse,  unter  Bildung  von 
Äthylalkohol,  Milch-,  Essigsäure,  CO^  nnd  viel  H,.  Ameisensäure  trat  auf 
und  schwand  nachher  bisweilen,  um  abermals  zu  erscheinen,  mitunter  in  der 
doppelten  Menge  der  Essigsäure.  Sie  wuchsen  weder  in  Bier  noch  in  ge- 
hopfter  Würze.  Die  Fähigkeit,  aus  Lävulose  Mannit  zu  bilden,  besafs  No.  2 


In  Hefewasser  + 

Laktose 

Bohrz. 

unter  sonst  gleichen  Umständen 

bildeten    f  No.  1 
in  5  Tagen  \  No.  2 

0,74  g 
1,79  g 

2,18  g 
0,54  g 

Säure,  als  MiJchs.  ber.  in  je  1  Liter, 
später  fand  Ausgleichung  statt. 

Bei  No.  2  fand  man 

Maltose 

gebildete  Gärungsprodukte 

in  je  1  Liter  Gramm 
(keine  Zeitangabe) 

unver- 
goren 

ver- 
goren 

^üch- 
säure 

flucht. 
Säure 

Al- 
kohol 

die  gefundene 

in  ungehopf- 1  für  s 
ter  Bierwürze  \-|-Ci 

ich 

85,7 
37,5 

37,8 
86,0 

10,6 
49,0 

0,47 
5,89 

Spur 
Spur 

JILll^IiBIhlllC    Wcbl 

inaktiv. 

80  wenig  als  der  folgende,  ebenfalls  nur  wenig  Alkokol  erzeugende  Bac.  n, 
mehr  oder  weniger  krumme  Stäbchen,  vom  Verf.  unter  demselben  Namen 
schon  früher  beschrieben^,  eine  alte  Kultur,  die  von  der  grofsen  ehemaligen 
Sammlung,  ungeachtet  aller  Sorgfalt,  allein  am  Leben  geblieben  ist 


1)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  316. 

•)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  6,  1894,  p.  235,  No.  310. 


n 
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Bac.n 

MalzkeiminfuB  +  6^/^  Rohrzucker 

Hefewasser  +  0,7**/«  Lävulose 

bü- 

nach  Tagen 

25 

55 

85 

115 

15A    158 

(wohl  in  Kolben  bei 

dete 
in 

Milchsäure* 
Essigsäure* 

6,52 
0,27 

7,72 

0,47 

10,0 
0,67 

12,4 

0,77 

5,t0 
0,39 

2,29 

0,18 

Gramm 

in  je 

1  Liter 

itige  Säure 

Watte- 
ver- 

ai: 

1 

i  Zucker  blieben  un vergoren           34,9       0       4,21 
d.  h.  als  solche  berechnete  nichtflachtige  und  fiüc 

Rchluls) 
1.   Bei  A 

diente  zur  Impfung  der  giinze,  durch  Dekantieren  gewonnene  Bodensatz  einer 
15tägigen  Kultur  in  Malzkeiminius  +  2  /q  Rohrzucker,  bei  B  eine  Spur  frischer, 
junger  Saat. 

Nr.  1  und  a'  gediehen  am  besten  bei  30-33^,  No.  2  nnd  n  bei  35-37  <>; 
bei  43-45^  in  Saccharoselösung  wachsen  sie  nicht,  sondern  gingen  alle- 
samt ttber  knrz  oder  lang  zugrunde.  lOminatige  Erhitzung  in  dest.  H^O 
überdauerte  No.  1  bei  55^,  No.  2  bei  58-60  ^^  indessen  a'  und  n  schon  bei 
50^  unterlagen,  obwohl  n  vormals  in  Bierwürze  55^  15  Minuten  aushielt 
Milchgerinnung  bewirkten  bei  35  ^  26  ^  20-15^  No.  1  sowohl  als  2  je  in 
3,  5,  7,  bei  35  und  26^  n  in  7  und  6,  a'  bei  \b-2Q^  in  2  Tagen,  bei  26 
und  35  ^  a'  in  1  Tage,  während  n  bei  15-20  ^  binnen  8  Tagen  eine  Gerinnung 
nicht  veranlafste.  Bei  No.  1  und  2  wird  erwähnt,  dafs  Pepton  für  sie  die 
beste  N-Quelle  darstellte,  dafs  sie  aber  in  zuckerfreier  Peptonlösung  nicht 
heranwuchsen,  ebensowenig  in  zuckerhaltiger  Mineralsalzlösung,  noch  bei 
Asparaginzusatz.  In  Hefewasser  mit  NH^-Sulfat  oder  -Phosphat  gaben  sie 
doppelt  soviel  Säure  als  ohne  diese  Zusätze. 

Ein  Versuch,  No.  1  mit  einem  Buttersäurebacillus  zusammen  in  Lävu- 
loselösung  zu  kultivieren,  um  durch  nascierenden  H  womöglich  eine  Be- 
förderung der  Mannitbildung  herbeizuführen,  mifslang,  weil  mutmafslich 
der  letztere  die  Oberhand  nahm.  Besser  vertrug  sich  No.  1  selbander  mit 
No.  2  und  den  nachstehenden  Hefen. 


Man  fand  in  je  1  Liter 

nach 

Säure '  MUch- 

Essig- 

Alko- 

c 

Gly- 

1 

Gramm 

Tagen 

ganz 

Bänre 

säure 

hol 

3 

cerin 

§2 

2^8»      I.  bei  Bac  No.  1 

30 

10,3 

? 

2,14 

Spur 

? 

55,7 

182-     II.    ,    Hefe  Br 

30 

1,48 

0,19 

33,0 

3,06 

1,49 

.g|^    in.    ,    Br  +  No.l 

80 

9,92 

? 

2,51 

18,4 

? 

1,65 

3.4 

'S«»  60  IV.    1.    BacNo.l 

12 

3,66 

? 

0,96 

0,23 

? 

45,0 

^+g     V.    ,    HefeBr 
•^            VI.    ,    Br-fNo.l 

12 

1,24 

0,06 

20,4 

2,76 

Spur 

12 

4,67 

? 

1,09 

15,6 

? 

1,65 

Spur 

ö          VU.    ,    BacNo.l 

15 

4,95 

1,74 

2,14 

0,48 

10,5 

40,9 

1  öo  g  Vin.    ,    Bac.  No.  2 

15 

2,25 

1,66 

0,40 

0,28 

0 

54,0 

|s|    IX.    ,    N0.I-+-N0.2 
g+l      X.    ,    Hefe  73 

15 

5,13 

3,45 

1,12 

0,24 

1,95 

49,3 

15 

1,17 

0,88 

0,19 

20,8 

0 

? 

Spur 

g           XI.    „    78-t-No.l 

15 

2.97 

1,82 

0,77 

16,2 

4,82 

? 

3,84 

XII.    .    73-f-No.l 

15 

2,34 

1,57 

0,51 

16,2 

5,82 

? 

4,52 
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Die  ganze  Säure  wurde  als  Michsäure  gerechnet.  Bei  YII-XII  ist  ange- 
merkt, man  habe  sich  eines  Kolbens  mit  '/^-Füllung  und  WatteverschloTs  be- 
dient, die  Kulturen  bei  27®  gehalten,  bei  IX  No.  1,  bei  XI  No.  73  erst  24  Stun- 
den nach  ihren  Genolsen  eingesäet. 

Obige  als  Es.  berechnete  Säure  bestand  bei  11,  einer  Brennereihefe, 
80^¥ie  bei  III,  VIII,  IX  in  Es.,  bei  I  und  VII  in  Es.  und  Ams.,  bei  X  in 
einem  Gemenge  von  5  Teilen  Es.  nnd  1  Teil  Ps.,  bei  XI  und  XII  in  Es. 
nebst  einer  Spar  Ps.;  die  als  Milchsäure  oben  genannte  und  gerechnete 
Portion  bei  II  und  X  in  Bernsteinsänre,  bei  III,  X  und  XII  in  Bernstein- 
und  Milchsäure,  nnd  zwar  kamen  auf  je  100  g  vergorenen  Zuckers  an  Bern- 
steinsänre bei  XI  nnd  XII  je  0,6  und  0,4  g.  X  gehCrte  zu  denjenigen  Hefen, 
die  viel  Glycerin  zu  bilden  pflegen,  doch  ward  von  einer  Bestimmung  ab- 
gesehen. Nach  Labordbs  Vorschlag  bestimmte  man  unter  Zusatz  einer 
kleinen  gewogenen  Eieselgurmenge  das  Gewicht  der  vorhandenen  Mikrobien: 
bei  V  =  1,7,  bei  XI  =  2,98  g.  Leichmann. 

Barthel  (648)  untersucht  noch  einmal  den  Einflufs  der  Lüftung  auf 
die  Milchsäuregärung,  nachdem  die  Versuche  von  Lbiohhann  nnd  Tboili 
Pbtbbsson  widersprechende  Resultate  gegeben  haben.  Verf.  gab  je  500  ccm 
Magermilch  in  flache  Kolben,  so  dafs  sie  eine  Oberfläche  von  380  qcm  hatte. 
Die  Milch  wurde  fraktioniert  sterilisiert  und  mit  Reinkulturen  von  MUch- 
sänrebakterien  geimpft.  Dann  wurde  durch  eine  Serie  von  Kolben  während 
des  ganzen  Versuchs  Luft  durchgesangt,  die  zweite  Serie  wurde  in  Kohlen* 
Säureatmosphäre  eingeschlossen,  die  dritte  Serie  blieb  in  gewöhnlicher 
Weise  stehen.  Alle  Versuche  mit  drei  verschiedenen  Milchsäurebakterien- 
arten gaben  vollkommen  übereinstimmend  das  Resultat,  dafs  die  Durch- 
lüftung der  Säurebildung  schadet.  Die  Bakterien  hatten  in  der  Kohlen- 
säureatmosphäre mehr  Säure  gebildet,  als  in  den  unbehandelten  Kolben, 
und  diese  zeigten  eine  stärkere  Acidität  als  die  durchlüfteten.  Bei  tiefer 
Zimmertemparatnr  war  dieser  Unterschied  viel  deutlicher  als  bei  hoher. 

Rahfi, 

Boekhont  und  de  Yries  (656)  fanden  in  altem  Cheddarkäse  einen 
milchsäurebildenden  Kokkus,  der  die  Gelatine  langsam  verflüssigte.  Es 
war  ein  Diplokokkus  von  1  fi  Durchmesser,  der  auch  wohl  in  Ketten  von 
4-5,  selten  mehr  Gliedern  auftritt  Er  wächst  gut  in  Molken  und  Molken- 
gelatine, aber  nicht  auf  Molkenagar.  Auf  Gelatine  sinken  die  Kulturen  all- 
mählich in  den  Verflüssigungstrichter  ein.  Milch  gerinnt  nach  2  Tagen  bei 
22<^;  die  austretende  Flüssigkeit  ist  bräunlich,  enthält  viel  gelösten  Stick- 
stoff und  schmeckt  bitter  (Pepton?).  Die  Gerinnung  erfolgt  durch  ein  lab- 
artiges Enzym;  die  gebildete  Säure  ist  Milchsäure.  Die  gleichzeitige 
Bildung  von  Labenzym  und  peptischem  Enzym,  verbunden  mit  Milchsäure- 
gärung läfst  in  diesem  Organismus  einen  bemerkenswerten  Faktor  für  die 
Käsereifang  vermuten.  Bahn. 

HöUing  (706)  ermittelte  sowohl  in  3  je  1  1  betragenden,  in  offenen 
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Schalen  bei  37^  bei  22^  und  bei  Zimmerwärme  je  nach  24,  48  and  72 
Stunden  freiwillig  geronnenen  Portionen  einer  ITilch,  als  in  einer  anderen 
bei  Zimmerwärme  gehaltenen  und,  wie  die  vorigen,  sogleich  nach  einge- 
tretener Koagulation  in  Untersuchung  genommenen  Probe  beträchtliche 
Mengen  d-Milchsäure.  Ob  diese  Säure  allein  vorhanden  war,  ist  nicht  er- 
sichtlich, ebensowenig  bei  den  folgenden  Mitteilungen,  da  nur  die  Richtung 
und  annähernd  die  Stärke  der  Drehung  des  gewonnenen  Zn-Salzes  fest- 
gestellt wurde.  Die  bakteriologische  Analyse  mehrerer,  aus  4  Bezugs- 
quellen stammender,  in  offenen  Flaschen  bei  22^  aufgestellten  Milchproben 
ergab  allemal  in  weitaus  vorwaltender  Menge  Streptokokkus  lacticus 
Kbusb^  (laut  beigefügter  Beschreibung  und  ausdrücklicher  Bestätigung: 
==  Bact.  lactis  acidi  Lbichmann),  selten  und  in  spärlicher  Zahl  Bac.  acidi 
lactici  HuBPPE  (  =  Bac.  aSrogenes).  Bact.  lact.  acidi  ward  aufserdem  in 
Kot  von  Säuglingen,  von  Kuh,  Pferd,  Esel,  Hund,  Kaninchen  regelmäfsig 
aufgefunden.  Letztere  und  einzelne  aus  Milch  gezüchtete  Stämme  zeigten 
ein  auffallend  schwaches,  an  Pneumococcus  erinnerndes  Wachstum  in 
Gelatinekulturen,  beiderlei  Formen  in  morphologischer  Hinsicht  sehr  un- 
bedeutende und  nicht  konstante  Verschiedenheiten  untereinander.  Als  man 
Reinkulturen  in  sterilisierter  Milch  anlegte,  bewirkten  Gerinnung:  2  Stämme 
aus  Milch,  a  bei  22^  in  24  Stunden,  b  bei  Sl^  in  5  Tagen,  bei  37^  2  Stämme 
aus  Fäces  in  2,  ein  3.  in  5  Tagen,  Streptococcus  lanceolatus  aus  Sputum 
und  Streptoc.  pyogenes  aus  frischem  Eiter  bei  37®  je  in  2  und  3  Tagen, 
alle  unter  Bildung  von  d-Milchsäure.  Bei  intraperitonealer  Impfung  von 
Mäusen  mit  Zuckerbouillonkulturen  übten  die  beiden  letzteren  unfehlbar 
und  rasch,  von  9  Bact.  lact.  ac.  aus  Fäces  7  binnen  6  Tagen,  von  1 1  Stämmen 
aus  Milch  nur  3  einen  tödlichen  Einflufs.  Letztere  schienen  bei  Passage 
durch  den  Tierkörper  ein  wenig  an  pathogener  Virulenz  zu  gewinnen. 
Eine  nicht  näher  bezeichnete  Aärogenesform  verursachte  Gerinnung  der 
Milch  bei  37®  in  24  Stunden  und  erzeugte  l-Milchsänre,  dem  Geruch  nach 
aufserdem  viel  Essigsäure^.  Leichmann. 

Jungfleisch  (713)  berichtet  über  ein  Verfahren  zur  Spaltung  der 
inaktiven  Gärungsmilchsäure  und  ihre  optisch  aktiven  Komponenten.  Verf. 
begründet  sein  Verfahren  mit  dem  verschiedenen  Verhalten  des  d-,  1- 
und  (d  -f*  1)  Chininlaktates.  Pubdie  hatte  schon  versucht,  mit  Hilfe  der 
Strychninsalze  der  Milchsäure  die  d-  und  1-Salze  zu  trennen.  Verf.  gelang 
es,  die  (d-  -f*  1)-  Salze  des  Chinins  durch  Kristallisation  in  d-  und  in  1- 
Salze  zu  trennen.  Während  das  (d  +  1)-Laktat  nadelformige  Kristalle 
besitzt,  gibt  das  d- Laktat  oktaedrische  und  das  1-  Laktat  sehr  lange,  feine 
seidenartige  Modelle.  Eröbor, 


1)  Kochs  Jahreabericht  Bd.  14,  1903,  p.  330,  No.  843. 
•)  Vgl.  diesen  Bericht  Referat  No.  686  und  710. 


Milchsäuregärungen  usw.  327 

„Zentrifugierte  and  durch  Reinknltur  gesäuerte**  Milch  (744)  hat 
RoTHSCHUj)  bei  Magen-  und  Darmkatarrh  der  Säuglinge  mit  Erfolg  verab- 
reicht. Lcwhmann, 

Bndinger  (779)  fand  in  einem  bei  schwerem  Magencarcinom  ent- 
leerten, stark  blutigen,  milchsauren  Harne  aufser  wenigen  Kokken  sehr 
viele  im  GsAMpräparat  farbig  erscheinende  Bacillen,  welche  bei  Aussaat  auf 
Traubenzuckeragarplatten  nach  24  Stunden  kleine,  an  Wollflückchen  oder 
Spinnengestalt  erinnernde,  in  Stichkultur  fadenförmig  die  ganze  Länge 
des  Kanals  einnehmende  Kolonien  bildeten,  in  Tranbenzuckerbouillon 
Trübung  und  Bodensatz  und  vorwaltend  kurze,  bei  Rückpflanzung  auf 
Traubenzuckeragar  wiederum  lange  Formen  darboten.  Sie  wuchsen  weder 
auf  Gelatine,  noch  in  Agarstrichkultur,  noch  in  normalem  Harne,  noch  in 
letzterem  bei  Zucker-  oder  Peptonzusatz  für  sich,  sehr  gut  aber  bei  Zusatz 
beider  Stoffe  zugleich,  mäfsig  in  demselben  Harne  mit  ein  wenig  Blut  und 
abermals  sehr  gut  mit  einer  noch  dazugefügten  Gabe  Traubenzucker  und 
koagulierten  sterilisierte  Milch  binnen  24  Stunden.  In  dem  schwach  sauren, 
aber  weder  freie  Salzsäure  noch  Milchsäure  enthaltenden  Mageninhalt  der 
Kranken  hatte  man  sie  so  wenig  als  Sarcina  und  Hefe  angetroffen.  Um  sie  aus 
Magen  und  Darm  der  Leiche,  wo  aufser  ihnen  viele  Colibakterien  zugegen 
waren,  zu  isolieren,  bedurfte  es  einer  „Vorkultur^  in  Traubenzucker- 
bonillon^.  Leichmanm 

Die  von  Kaufknann  und  Schlesinger  (716)  ehemals'  bei  Carcinoma 
ventricnli  fast  regelmäfsig,  in  grofser  Menge,  und  gelegentlich  bei  anderen 
Magenkrankheiten  gefundenen,  bei  Abwesenheit  von  Milchsäure  im  Magen- 
saft aber  stets  vermifsten,  auf  Gelatine,  Nähr-  und  Glycerinagar  nicht  ge- 
deihenden, auf  Nähragar  mit  Zusatz  von  carcinomatöser  Magenflüssigkeit, 
sowie  auf  Bierwürze-  und  Traubenzuckeragarplatten  in  mattweifsen,  kaum 
stecknadelkopfgrofsen,  Wollflöckchen  ähnlichen  Kolonien  gezüchteten, 
fakultativ  ana^robiotischen,  in  Stichkultur  einen  feinen  gleichmäfsigen 
Faden  im  Kanal,  in  sanrer  Bouillon  einen  flockigen  Niederschlag  und  in 
beiden  Fällen  lange,  verschlungene  Fäden  darbietenden,  sporenlosen,  unbe- 
weglichen, 6*8  jbi  (seltner  3-10  jj)  X  1  jj,  grofsen,  meistens  geraden,  an 
ihren  Ecken  gerundeten  Bacillen,  die  unter  anderem  aus  Maltose  Milchsäure 
bildeten  und  Gerinnung  der  Milch  verursachten  ,bedurften  neuerdings  einer 
Peptonzugabe,  um  sich  in  Milch  oder  traubenzuckerhaltigem  Fleischwasser 
zu  entwickeln  und  erstere  zur  Gerinnung  zu  bringen,  was  sie  durch  Bildung 
von  i-Milchsäure,  ohne  einen  Geruch  nach  Buttersäure  zu  verleugnen,  her- 
beiführten. In  nicht  neutralisiertem,  je  l^/o  Pepton  und  Traubenzucker 

^)  Vgl.  folgendes  Referat  und  Eoohs  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  308, 
Anm.  1. 

')  Kochs  Jahresbericht  Bd.  6,  1895,  p.  235,  No.  447  und  Wiener  klin.  Rund- 
schau 1895,  Bd.  9,  p,  226.  Siehe  auch  vorstehendes  Referat. 
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enthaltenden,  eine  Kechtsdrehnng  von  0,4  Saccharimetergraden  aufweisen- 
den Fleisch  Wasser  erzeugten  sie  bei  Bratwärme  binnen  14  Tagen  einen 
starken  weifsen  Bodensatz,  ein  wenig  flüchtige  Säare  und  viel  i-Milch- 
sänre,  aber  keine  Trübung  der  Flüssigkeit,  welche  nunmehr,  bei  einem 
durch  Phenylhydracin  nachweisbaren  noch  betrfichtlichen  Zuckergehalt, 
eine  Linksdrehung  von  0,1^  erkennen  liefs.  In  Traubenzuckerbouillon, 
der  man  an  HCl  so  viel,  dafs  sie  nach  dem  Kochen  eben  auf  Eongopapier 
reagierte,  und  dann  0,2^/oo  zusetzte,  wuchsen  sie  nicht,  bei  0,1  ^/qq  HCl 
spärlich.  Als  man  einen  Mageninhalt,  der  solche  Bacillen  beherbergte,  mit 
HCl  ansäuerte,  deren  Menge  in  derselben  Weise  durch  Titration  bemafs 
und  nach  4  tägiger  Bebrütung  bei  38^  Pröbchen  auf  Agarplatten  aussäte, 
kamen  bei  0,3^/^^)  HCl  sehr  reichliche,  bei  0,5*^/oq  nicht  wenige,  bei  0,7^/oo 
keine  Kolonien  zum  Vorschein.  Kein  Wachstum  scheint  in  völlig  neutraler 
Bouillon  stattgefunden  zu  haben,  wie  denn  ein  Zusatz  an  Ca  CO3  oder  ZnO 
zu  den  Nährflüssigkeiten  sich  durchaus  als  unzuträglich  erwies.  Bei  Milch- 
säuregabe,  die  so  bemessen  war,  dafs  80  Titergrade  6,5^/oo  anzeigten,  ge- 
diehen sie  gar  wohl  im  Bereiche  von  10-60  Graden,  bei  30  am  besten, 
bei  70  nicht  mehr.  In  obiger  Traubenzuckerbouillon  wuchsen  sie  ohne 
weiteres,  am  besten  jedoch  bei  40^  Milchsäuregehalt,  bei  60-70  wenig  und 
gar  nicht  erst  bei  80^.  Zusatz  von  saurem  Na-Phosphat  gab  allerwärts 
zum  Wachstum  Anlafs;  selbst  bei  einem  Gehalt  an  diesem  Salze,  welcher 
130  Sänregraden  entsprach,  war  die  Entwicklung  in  Traubenzuckerbouillon 
gut,  in  gewöhnlicher  Bouillon  noch  deutlich.  Ebendieselben  Bacillen  wurden 
bei  Magencarcinom  oftmals,  obschon  vereinzelt,  im  Stuhl,  bei  eintretender 
Diarrhoe  indessen  zahlreich  aufgefunden.  Leichmann. 

Bokomy  (658)  bestimmte  di^  desinfizierende  Dosis  verschiedener 
Antiseptika  bei  Milch.  Dieselbe  betrug  fQr  Borsäure  0,5^/^,  benzoesaures 
Natron  0,5^  P-Kresol  O^b^l^,  0-Kresol  mehr  als  0,5%,  Alkohol  20^/o, 
Zimtsäure  0,2^/o.  Rahn. 

Butterbereitung 

Nach  Teichert  (810)  wird  in  der  Provinz  Posen  bei  vorherrschen- 
der, selten  den  hygienischen  Forderungen  entspechender  Stallhaltung  viel 
Schlempe-,  Melasse-  und  Schnitzelfntter  verabreicht,  der  gewonnene  Rahm 
meistens  roh,  nach  vorgängiger  Säuerung,  die  man  am  häufigsten  spontan 
eintreten  läfst  und  nur  ausnahmsweise  durch  Anwendung  von  Reinkulturen 
unterstützt,  verbuttert,  die  fertige  Butter  in  der  Regel  nicht  mit  Wasser 
gewaschen.  Zur  Untersuchung  gelangten  Butterproben  aus  den  verschie- 
densten Bezirken,  solche  ans  28,  d.  h.  der  Hälfte  der  bestehenden  Anzahl, 
Genossenschaftsmolkereien,  aus  6  kleineren  Guts-  und  Sammelmolkereien, 
deren  es  etwa  200  gibt,  und  2  aus  Bauernhöfen.  In  mindestens  je  einer 
dieser,  nach  ihrer  chemischen  Beschaffenheit  vom  Verf.  gekennzeichneten. 
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dürchBcbnittlich  1,47^/^  NaCl  enthaltenden  Proben  wurde  der  Eeimgehalt 
nach  Lafabs  Methode^  nnter  Verwendung  von  Appels  Molkengelatine^, 
ohne  Rücksieht  anf  AnaCrobien,  bestimmt  nnd  =  541 176-22010600,  in 
15  Proben  besonders,  bei  mittlerer  Gesamtzahl  von  10000000  in  je  1  g, 
ein  Gemenge  von  8599000  Milchsänrebakterien  (vorzugsweise  Bact.  lactis 
aeidi  Lbighmann,  wenig  Bac.  acidi  lactis  Hubppb  und  Micrococcus  acidi 
lactis  Ebüobb),  1 326000  kleine  Tomlahefen  (am  reichlichsten  im  Herbst), 
58000  Oldium  lactis,  13000  roten  Hefen,  2100  Kahmhefen,  1400  Peni- 
ciUium  glaucum  (namentlich  bei  Butter  ans  Kleinbetrieben),  500  Mucor 
mueedo  festgestellt'.  Bei  der  Aufbewahrung  fand  anfangs  eine  starke  Ver- 
mehrung, sodann  eine  Abnahme  statt,  bis  zuletzt  meistens  nur  Hefen  übrig 
blieben.  Einmal  ward  Sarcina  lutea^  niemals  Bac.  fluorescens  liquefaciens 
und  Bac.  prodigiosus  angetroffen^  An  deren  Stelle  kamen  (oft?)  2  sowohl 
bei  Zimmer-  als  Brfitwftrme,  aber  auf  Hetden- Agar  viel  schwächer  als  auf 
anderen  Bdden  gedeihende,  Luft  liebende,  doch  ihrer  nicht  unumgänglich 
bedürfende,  für  Mäuse  nicht  pathogene  Arten  vor:  1.  Micrococcus  butyri 
fluorescens  n.  sp.,  im  GnAH-Präparat  farbig,  meistens  olivgrüne  oder  gelb- 
liche, auf  Traubenzuckeragar  schneeweifse  Kolonien,  vorzugsweise  in  Nähr- 
agarstich-  und  Glycerinagarstrichkultur  grünrötliche  Fluoreszenz,  aber 
weder  Indol-  noch'H.^S-Bildung  hervorrufend,  bewirkte  in  Bouillon  bei 
25^  C.  in  10  Tagen  unter  Bildung  eines  grünlichen  Sediments  nnd  seltner 
erscheinenden  dünnen  Häutchens  eine  unbedeutende  Alkalisierung,  des- 
gleichen bei  Bohrzucker-  und  Mannitzusatz,  bei  Zugabe  von  Traubenzucker, 
Lävulose,  Laktose  (nicht  bei  Maltose)  mehr  oder  weniger  eine  gelinde 
Säuerung,  in  Milch  keinerlei  bemerkenswerte  Verändeiimg.  2.  Bac.  butyri 
bruneus  n.  sp.,  selten  länger  als  0,5-1  ju,  oft  kokkenähnlich,  vereinzelte 
Fäden,  kaum  beweglich,  im  GsAM-Präparat  farblos,  in  Gelatine  einen 
trichterförmigen  flüssigen  Bezirk,  auf  Agar  und  Kartoffel  orangegelben, 
bisweilen  in  braunrötlichen  Metallglanz  übergehenden  Belag,  in  Bouillon 
kein  Häutchen  erzeugend,  liefs  anscheinend  die  dargereichten  Kohlehydrate, 
vielleicht  mit  Ausnahme  der  Lävulose,  unberührt,  verwandelte  Milch  all- 
mählich in  eine  braune,  nach  Wruken  riechende*,  dünnwässerige  Flüssig- 
keit, die  Eiweifsstoffe  der  Milch  binnen  3  Monaten  beinahe  zur  Hälfte  in 
amidähnliche  Verbindungen.  Näheres  über  diese  Arten  siehe  im  Original. 
—  Die  mit  Micrococcus  acidi  lactis  Kbügbb'  geimpfte  Milch  wies  bei  Brut- 


1)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  2,  1891,  p.  179. 

>)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  10,  1899,  p.  9. 

8)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  420,  No.  910. 

*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  11,  1900,  p.  233,  No.  472. 

*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  305,  No.  613. 

^)  Denselben  Geruch  zeigten  die  Kartoffelkulturen  in  stärkstem  Mafse. 

')  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  305,  No.  613. 
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wärme  am  2.  Tage  porzellanartiges  Koagalnm  anf,  nach  8  Tagen  ein 
Maximum  der  Acidität  =  0,8%  Milchsänre,  beiCaCOg-Znsatz  nach  3  Mo- 
naten LN  =  ZN  =  45,b3<^/o  statt  10,420/o  in  derselben  sterilen  Milch^; 
in  Bonillonknltnr  bei  25^  C.  nach  10  Tagen  keine  Verftndemng  der  Re- 
aktion, ebenso  bei  Rohrzuckerznsatz,  bei  Znsatz  von  Traabenzncker,  Lftva- 
lose,  Milchzucker,  Maltose  starke,  bei  Mannit  schwaclie  Säuemng,  mehr  oder 
weniger  Bodensatz,  mitunter  Trübung.  Bei  den  3  folgenden  Arten  diente 
eine  und  dieselbe  Milch  zur  Kultur,  welche  an  sich  LN  =  ZN  :=  7,46®/^ 
enthielt.  Torula  gab  ein  gelbliches,  an  der  Glaswand  aufsteigendes  Haut* 
chen,  erst  nach  3-4  Monaten  äufsere  Zeichen  der  Peptonisierung,  nach 
4  Monaten  LN  =  3:^,9,  ZN  =22,39®/o  bei  unveränderter  Reaktion  der 
Flüssigkeit,  Mycoderma  bei  Zimmerwärme  nach  6  Tagen  eine  elastische, 
emporstrebende  Haut,  nach  2  Monaten  LN  =  73,88,  ZN  =  52,99^/q,  ohne 
Säuerung,  nachdem  sie  die  Milch  binnen  2-3  Wochen  von  oben  herab  in  ein 
gelbliches  Serum  verwandelt  hatte,  rote  Hefe  ebenso  eine  rosafarbene  Haut, 
nach  2  Monaten  gelbliches  dünnes  Serum,  roten  Bodensatz,  LN  =  40,3, 
ZN  =  25,37^/o,  schwache  Alkalisierung,  doch  wie  alle  beschriebenen  Arten 
keine  NH^.  N- Verluste  kamen  bei  den  Kulturen  nirgends  vor,  eine  mit- 
unter beobachtete  geringe  Zunahme  erklärt  Verf.  als  belanglos. 

Die  behufs  Nachweis  von  Tuberkelbacillen  intraperitoneal  nach  Obbb- 
Mt^LLSB  geimpften  95  Meerschweinchen  erlagen  nur  ausnahmsweise  einer 
Peritonitis.  Indem  man  Proben  aus  den  sämtlichen  genannten  Quellen  her- 
anzog, ermittelte  man  unzweifelhaft  eine  Infektion  mit  Tuberkelbacillen 
bei  8  Genossenschaften  (darunter  eine,  welche  den  Rahm  auf  75^  C.  zu 
erhitzen  pflegte)  in  solcher  Verteilung,  dafs  auf  7  Grofsbetriebe  5,  auf 
23  mittelgrofse  3  Fälle  kamen,  und  die  übrigen  6  kleineren  Anstalten  zu 
keinem  Verdachte  Anlafs  gaben.  Bei  gelegentlich  wiederholter  Probe- 
nahme aus  den  gleichen  Quellen  stets  der  nämliche  Befiomd.  Hinsichtlich 
der  Dauerhaftigkeit  der  Virulenz  fand  man,  dafs  etwa  eine  3w0chige,  nicht 
schon  eine  IStägige  Aufbewahrung  infizierter  Butter  die  Gewähr  der  Un- 
schädlichkeit bot.  Tuberkulinimpfung  ist  bisher  in  Posen  wenig  geübt  worden, 
die  Perlsucht  aber  nach  weislich  in  Zunahme.  Erhitzung  von  Mager-,  Butter- 
milch und  Molke  fand  bei  der  Hälfte  aller  Betriebe  statt.  An  sonstigen 
pathogenen  Keimen  gelangten  bei  den  Tierversuchen  zur  Beobachtung: 
Bac.  coli  communis,  Staphylococcus  pyogenes  albus  und  aureus,  diphtherie- 
ähnliche Bacillen  und  bei  5,5^/o  aller  Pi'oben  eine  neue,  in  geringem  Grade 
säurefeste,  nicht  pathogene,  in  Bouillon  mit  Zucker  (aufser  Rohrzucker) 
und  Mannit  ein  wenig  Alkali,  in  Milch  bei  sehr  gutem  Wachstum,  aber  ge- 


^)  LN  und  ZN  bedeutet,  wie  viel  N  in  löslichen  Verbindungen  überhaupt 
und  in  Amiden  auf  je  100  Teile  N  in  der  ganzen  (sterilen)  Milch  kam.  Be- 
züglich der  Bestimmungsmethode  siehe  Kochs  Jahi-esbericht  Bd.  14,  1908, 
p.  302,  No.  1016  und  vgl.  diesen  Bericht  Referat  No.  686  und  710. 
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ringen  Verändeinngen,  ein  wenig  NHg  bildende,  oft  keulenförmige  Stäbchen- 
art, welche  Verf.  eingehend  beschreibt  nnd  über  die  chemischen  Eeaktionen 
des  ihr  eigenen  ziegelroten,  verhältnismäfsig  intensiven  Farbstoffes  Nach- 
richt gibt  Leichmann, 

Flüssige  Kulturen  von  Säureerregem  (788),  von  der  Firma  Bayer- 
Augsburg,  gaben  nach  Fasgbtti^  bei  vorschriftsmäfsiger  Anwendung  be- 
hufs Bntterbereitnng  ans  rohem,  durch  Benutzung  der  Schwerkraft  ge- 
wonnenem Rahme  zu  unstetiger  Säuerung  nnd,  nach  etlichen  Tagen  guten 
Erfolges,  zum  Auftreten  eines  bittern  Geschmacks  in  Buttermilch  und  Butter 
Anlafs,  während  bei  Verwendung  pasteurisierten  Kahmes  eine  stetig  an 
Kraft  zunehmende  Säuerung  und  eine  wohlschmeckend  aromatische,  halt- 
bare, zum  Export  geeignete  Butter  und,  infolge  des  hohen  Gehalts  an  nicht 
fettartigen  Bestandteilen,  ein  gröfserer  Ertrag  erzielt  wurde.  Das  Buttern 
beanspruchte  bei  saurem,  sowohl  rohen  als  pasteurisierten  Rahme  weniger 
Zeitaufwand  als  bei  sfifsem.  Bisher  hat  man  in  Italien  nur  die  trocknen, 
im  Gebrauch  minder  bequemen  Präparate  benutzt.  Leichmann. 

Thiers-Thanghe  und  Hallet-Monsear  (8 1 3)  berichten  über  zahl- 
reiche beim  Besuch  von  Molkereien  wahrgenommene  Mängel  in  der  Butter- 
bereitnng,  die  zum  gröfsten  Teil  auf  Fehler  bei  der  Rahmreifnng,  nament- 
lich bei  Bereitung  der  Säurewecker,  auf  unpassende  Wärmegrade,  schlechtes 
Wasser,  stockende  Lüftung  der  Lokale,  sonstige  ünsauberkeit,  oder  mifs- 
bekömmliche  Fütterung  des  Milchviehes  zurückgeleitet  und  vielfach  durch 
Einführung  der  Pasteurisation,  der  Reinkulturen,  einer  rationellen  Kontrolle 
des  Säuerungsvorganges,  durch  Belehrung,  dafs  bei  allzu  starker  Säuerung 
leicht  ein  ranziger  Geschmack  entsteht,  dafs  pasteurisierter  Rahm  nicht  der 
spontanen  Reifung  anheimzugeben  sei,  behoben  werden  konnten.  Bittere 
Butter  und  andere  fehlerhafte  Gärungserscheinungen  kamen  häufig  vor, 
meistens  bei  Feuchtigkeit  in  den  Rahmkammern,  zur  Regenzeit,  und  man 
empfahl,  eine  gründliche  Desinfektion  alljährlich  vorzunehmen.  In  einem 
anscheinend  sauberen,  gut  gehaltenen  Betriebe  herrschte  die  Kalamität,  dafs 
die  daselbst  bereitete,  im  frischen  Znstande  vorzügliche  und  aromatische 
Butter  sehr  bald  verdarb.  Auch  hier  mufste  das  Lokal  sogar  mit  Subli- 
matlösung desinfiziert  werden,  da  das  Brühen  mit  Wasser  und  Sodalauge 
nicht  genügte,  um  einen  leidigen  Fäulnisgeruch  aus  Geräten  und  Mauern 
zu  entfernen.  Mit  dem  Vorhandensein  loser  heller  käsig  riechender  Flecke 
auf  cementierten  Wänden  schien  in  einem  anderen  Falle  das  Auftreten 
käsigen  Geruchs  und  Geschmacks  der  Butter  zusammenzuhängen.  Bei  Ver- 
arbeitung sehr  steifen,  fetten  Rahmes  fand  man  es  ratsam,  wenig  zu  säuern 
und  eine  niedere  Wäime  beim  Buttern  anzuwenden.  Runzelige  Rinde  zeigte 
sich  bei  Goudakäse  in  allzu  feuchtem  und  lauem  Reifungsraum. 
Leichmann. 

*)  Die  italienischen  Tiandwirtschaftl.  Versuchsstationen,  Modena  190B. 
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Harcas  and  Huyge  (787)  haben  oft  bemerkt,  da£9  man  in  den 
Meiereien  befeuchtetes  Pergamentpapier  zum  Einschlag^en  von  Bntter- 
knollen  benutzte.  2  Versuche  mit  je  1  Pfd.  betragenden  Stücken  desselben 
ungesalzenen,  im  Dunkeln  bei  18^  C.  aufbewahrten  Fabrikates  lehrten,  dafs 
dabei  bald  ein  übler  (jeruch  auftrat,  und  die  betreffenden  Portionen  viel  eher 
als  die  anderen  im  trocknen  Papier  ranzig  wurden,  indem  die  bekannte 
Säuerung,  namentlich  in  der  äuDseren  Schicht,  mit  Beschleunigung  vor  sich 
ging.  Leichmann. 

Kraus  (728)  legt  die  Ergebnisse  seiner  mit  M.MtyLLEB  ausgeführten 
Versuche  in  folgenden  Schlufssätzen  nieder:  Für  die  Haltbarkeit  der  Dauer- 
butter ist  die  Höhe  des  Eochsalzgehaltes  nicht  ausschlaggebend.  Butter 
ohne  Kochsalz  hält  sich  sehr  schwierig.  Ein  wesentlicher  Unterschied  in 
der  Haltbarkeit  der  mit  3  oder  5  ^/q  Kochsalz  versetzten  Butter  war  nicht 
zu  bemerken.  Ein  Kochsalzzusatz  von  6  oder  10  ^/o  beeinträchtigt  die  Halt- 
barkeit der  Butter.  —  Von  wesentlichem  Einflufs  auf  die  Haltbarkeit  von 
Dauerbutter  ist  die  sorgsame  Herstellung  derselben.  Sie  geschieht  am  besten 
unter  Verwendung  von  zweimal  bei  94-96  ®  pasteurisiertem,  sauerem  Rahm. 
Vor  dem  zweiten  Pasteurisieren  ist  der  Rahm  in  verschlossenem  sterili- 
siertem Geföfs  bei  Zimmertemperatur  24  Stunden  aufzubewahren.  Wesent- 
lich ist  ferner  ein  schnelles  Abkühlen  des  Rahms  auf  6-8  ^  Butterung  bei 
niedriger  Temperatur  und  peinlichste  Sauberkeit  im  ganzen  Betriebe.  — 
Die  haltbarste  Danerbutter  wurde  aus  zweimal  pasteurisierten  sauerem 
Rahm  unter  Zusatz  von  3%  Kochsalz  dargestellt,  wobei  2,2  ®/o  Kochsalz 
in  der  fertigen  Butter  verblieben.  —  Unter  besonderen  Vorsichtsmafsregeln 
hergestellte  Dauerbutter  war  auch  bei  einem  12^/o  übersteigenden  Wasser- 
gehalt haltbar.  —  Die  geeignetsten  VerpackungsgefäTse  für  Dauerbutter 
sind  luftdicht  verschlossene  Glasbüchsen.  —  Die  Lagerung  der  Butter  im 
Kühl-  oder  Eisraume  des  Schiffes  ist  für  ihre  Konservierung  von  grofsem 
Werte.  —  Die  Tatsache,  dafs  der  Säuregrad  einer  Butter  einen  Rückschlufs 
auf  die  Qualität  derselben  ohne  weiteres  nicht  gestattet,  hat  durch  die  Ver- 
suche eine  erneute  Bestätigung  gefunden. 

Mit  dem  Versenden  von  Butterschmalz  in  die  Tropen  werden  folgende 
Erfahrungen  gemacht:  Aus  zweimal  pasteurisiertem  sauerem  Rahme  her- 
gestelltes Butterschmalz  ist  in  geeigneter  Verpackung  lange  Zeit  hindurch 
haltbar.  Es  ist  für  den  Versand  in  die  Tropen  deshalb  sehr  geeignet,  weil 
sich  aus  ihm  auf  einfache  Weise  in  kurzer  Zeit  Butter  zurückbilden  läfst.  — 
Als  Versandgeföfse  für  Butterschmalz  sind  luftdicht  verschlossene  Flaschen 
von  der  Form  der  Weinflaschen  aus  dunkelbraunem  Glase  zu  empfehlen.  — 
Die  Haltbarkeit  des  Butterschmalzes  wird  durch  die  Lagerung  im  Kühl- 
raum des  Schiffes  erhöht.  —  Aus  Butterschmalzproben,  die  von  den  Tropen 
zurückkamen,  liefs  sich  eine  einwandfreie  Tafelbutter  bereiten.      Sames. 

Kraus  (729)  hat,  anschliefsend  an  ähnliche  Versuche  mit  Butter,  auch 
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üntersnchnngen  über  Margarine  angestellt  —  Die  Margarine  nnd  eben- 
falls das  ans  derselben  erhaltene  Fett  erwiesen  sich  bei  geeigneter  Anf- 
bewahrnng  nnd  Verpackung  Monate  hindurch  haltbar.  Zur  Verpackung 
von  Margarine  für  den  Versand  in  die  Tropen  sind  luftdicht  verschlossene 
Glasgefäise  oder  auch  gut  verzinnte  Blechdosen  geeignet.  Für  den  Versand 
von  Margarineschmalz  empfiehlt  sich  die  Verwendung  von  luftdicht  ver- 
schlossenen Flaschen.  Die  Lagerung  im  Kühlraum  des  Schiffes  ist  für  die 
Frischerhaltung  der  Margarine  unerläfslich.  Sames. 

Bogers  (774)  kommt  zu  folgender  Schlufsbetrachtung:  Hermetisch 
in  Blechbüchsen  verpackte  Butter  entwickelt  im  Laufe  der  Zeit  einen  ver- 
h&ltnismftfsig  niedrigen  Säuregrad  und  einen  unangenehmen  „fischigen^ 
Geschmack,  während  durch  Erhitzen  sterilisierte  Butter  unter  gleichen  Be- 
dingungen unverändert  bleibt.  Bakteriologische  Untersuchungen  alter,  in 
Büchsen  verpackter  Butter  zeigen,  dafs  sich  nur  noch  die  widerstands- 
fähigsten Bakterienarten  vorfinden,  während  sich  in  frisch  in  Büchsen  ver- 
packter Butter  nie  butterfettzersetzende  Bakterien  feststellen  liefsen.  Im 
allgemeinen  wurden  in  letzteren  Proben  in  geringer  Zahl  eine  schwache 
lipolytische  Tätigkeit  besitzende  Torulahefen  gefunden.  Die  Zahl  der  Bak- 
terien und  Hefen  verminderte  sich  rasch,  die  Sänrezahl  stieg  langsam  an, 
aber  ununterbrochen,  nachdem  die  Bakterien  fast  alle  und  die  Hefen  ganz 
verschwunden  waren.  Während  erhitzte  Portionen  der  in  Büchsen  ver* 
packter  Butter  unverändert  blieben,  erhöhten  nicht  erhitzte,  mit  Anti- 
septikum versetzte  deraelben  Herkunft  ihren  Säuregrad  und  zeigten  hier- 
durch die  wahrscheinliche  Tätigkeit  eines  lipolytischen  Enzyms  an.  Eine 
Tomlahefe,  welche  als  Typus  der  in  Butter  vorkommenden,  fakultativ 
anaSroben  Organismen  angesehen  werden  kann,  scheidet  ein  lipolytisches 
Enzym  aus.  Die  Sänrezahl  der  aus  erhitztem  Rahme  gewonnenen  und  mit 
dieser  Torulaart  geimpften  Butter  erhöhte  sich  bemerkenswert  gegenüber 
der  der  Kontrolle.  Das  Enzym,  dessen  Vorkommen  in  Kuhmilch  von  anderer 
Seite  bestätigt  wird,  rief  eine  entschiedene  Erhöhung  des  Säuregrades  im 
Butterfett  hervor.  Aus  erhitztem  Rahme  bereitete  und  mit  Antiseptikum 
präparierte  Butter  blieb  unverändert,  während  die  Butter  aus  einer  nicht 
erhitzten  Portion  desselben  Rahms,  in  der  die  Tätigkeit  von  Organismen 
durch  Zusatz  von  Formaldehyd  aufgehoben  worden  war,  ihre  Säurezahl 
entschieden  erhöhte.  Die  Resultate  dieser  Untersuchungen  deuten  auf  die 
Folgerung  hin,  dafs  die  gewöhnlich  vorkommenden  oder  zuerst  stattfinden- 
den Veränderungen  der  in  Büchsen  verpackter  Butter,  durch  welche  die- 
selbe ihren  frischen  Oeschmack  verliert  und  dem  GeschuLackssinne  mehr 
oder  weniger  angenehm  wird,  durch  einen  Säurefreisetzungsprozefs  hervor- 
gerufen wird,  welcher,  wenn  auch  nicht  ganz,  doch  aber  meistens  von  der 
Tätigkeit  eines  mit  der  Milch  aus  dem  Euter  ausgeschiedenen  oder  manch- 
mal in  der  Butter  selbst  durch  die  Tätigkeit  gewisser  Milchorganismen 
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produzierten  Enzyms  verarsacht  wird.  Es  ist  anzunehmen,  dafs  die  lipoly- 
tischen  Enzyme  gemeinschaftlich  mit  den  Hefen  and  den  von  ihnen  er- 
zengten Enzymen  tätig  werden  nnd  dadurch  den  „fischigen"  Geschmack  der 
Butter  veranlassen.  Diese  Annahme  hedarf  aher  noch  des  Beweises.  Sames. 

Ley8  (732)  prüft  auf  Fluoride  in  der  Butter,  indem  er  aus  dem  klar 
filtrierten  Schmelzwasser  der  Butter  die  EiweiTskörper  mit  Pikrinsäure 
fällt  und  dann  mit  Kalksalzlösung  in  üblicher  Weise  Fluoride  nachweist. 
Die  Reaktion  versagt  eventuell  bei  hohem  Kaselngehalt^  dann  mufs  die 
Asche  geprttft  werden.  Zum  Nachweis  von  Boraten  kann  man  den  Schmelz- 
wasserrückstand veraschen  und  die  Flammenreaktion  mit  Methylalkohol 
anstellen.  (Chemisches  Centralbl.)  Bahn. 

Houstons  (707)  bakteriologische  Butterprüfung  stimmte  nicht  mit 
dem  Preisrichternrteil.  Leichmafin, 

Käsereifung 

Winkler  (827)  fühlt  sich  infolge  der  „einseitigen  und  unklaren  "* 
Darstellung  der  Eäsereifnng  in  A.  Fisghebs  Vorlesungen  über  Bakterien 
veranlafst,  für  den  Bac.  nobilis  Adahbtz  eine  Lanze  zu  brechen.  Er 
wiederholt  im  wesentlichen  nar  das,  was  Adahetz  selbst  schon  zur  Ver- 
teidigung seiner  Anschauungen  angeführt  hat;  er  weist  die  Angriffe  von 
E  V.  Frbudbkbbich  und  Troili-Pbtbbssok  zurück  und  wirft  ihnen  falsche 
Versuchaanordnnng  and  die  Unsicherheit  der  Zählmethoden  vor.  Alsdann 
folgen  drei  günstige  Urteile  aus  der  Praxis  über  das  Tyrogen  (Baa  nobilis) 
bei  der  Käsereifung.  Verf.  kommt  zu  dem  Schlufs,  dafs  das  absprechende 
Urteil  Fbeudbnbeichs  über  den  Bac.  nobilis  und  das  Tyrogen  ganz  unbe- 
gründet ist.  Das  Weitere  ist  lediglich  eine  referierende  Zusammenstellung 
älterer  Arbeiten  über  Enzymreifung,  über  den  Einflufs  von  Kälte  und  die 
Rolle  des  Michzuckers  bei  der  Reifung.  Bahn. 

0.  Jensen  (710,  711)^  und  t.  Freudenreich  und  Thoni  (686) 
haben  sich  verbündet,  die  Eigenschaften  wichtiger  Käsebakterien,  letztere 
deren  Morphologie,  Kulturmerkmale,  säuernde  Einwirkung  auf  Zucker- 
lösungen und  Einflufs  auf  Käsereifung  im  allgemeinen,  erstere  die  von  ihnen 
bewirkten  Zersetzungsvorgänge  im  einzelnen  zu  schildern  und  wertvolle 
Beiträge  zur  Chemie  der  Käsereiftmg  darzubringen. 

Die  in  diesen  Berichten  schon  oft  genannten  Bacillus  casei  a,  d,  e,  y 
Fbeudenbeich,  unbeweglich,  leicht  tingierbar,  im  QnAMpräparat  farbig, 
unfähig,  Nitrat  zu  reduzieren,  gleichen  nach  ihren  Kulturmerkmalen,  ins- 
besondere nach  charakteristischem  Wachstum  in  der  Stichkultur  Bact 
lactis  acidi  Lbighmann.  In  Nährgelatineplatten-  nnd  Stichkultur  bei  17 
oder  20®  C  zeigten  sie  aber  keine  Entwicklung,  ebensowenig  e  auf  Pepton- 
schotten  (=  Molken)-  und  Käsegelatineplatten^  bei  20®.    In  Stichkultur 

^)  Der  Text  beider  Publikationen  ist  identisch. 
^  Kochs  Jahresber.  Bd.  12,  1901,  p.  287. 
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anf  letzteren  Nährböden  gedieh  £  bei  17^  nicht,  doch  einigermalben  bei  20^. 
Auf  Nährgelatine  mit  2^/^  Ca-Laktat  wachsen  sie  sämtlich  zwar  nicht  in 
Platten-,  aber  ein  wenig  in  Stichknltnr  bei  20^  nnd  anfser  £  aach  bei  16^. 
Anf  Molkengelatine  bei  20®  waren  die  Kolonien  meistens  noch  kleiner  als 
anf  Agar,  a  mnd,  y  gelappt,  d  verästelt,  und  erschienen  nm  einige  Tage 
später,  a  anf  Eäsegelatine  erst  nach  14  Tagen,  d  nnd  y  vermochten  in 
Eäsegelatineplatten  bei  20®  nicht,  in  Stichknltnr  aber  sogar  bei  16®,  ob- 
schon  nicht  reichlich,  anf  Eartoffelscheiben  bei  20®  £,  d,  y  nicht,  bei  35® 
allein  a  nnd  y  in  kleinen  weifsen  Tüpfchen,  zn  gedeihen.  Gntes  Wachstum 
ohne  Ausnahme  bei  „Schüttelknltnr^,  nach  Bübki,  in  Schottenpepton-  nnd 
Milchznckerpeptonagar  bei  35®;  bei  y  starke,  bei  d,  welcher  hier  -3  mm  im 
Dnrchmesser  betragende  Kolonien  erzengte,  mäfsige  Bildung  brennbaren 
Gases.  Bei  Stichkulturen  anf  dem  gleichen  Substrat,  wo  alle  sich  bei  20 
oder  30®,  £  bei  20®  weniger,  üppig  entwickelten  und  ebendieselbe  starke 
Trübung  in  der  Unterlage  verursachten,  ist  keine  Gasentwicklung  ange- 
merkt Eine  solche  ward  auch  in  den  milchzuckerhaltigen  Nährlösungen 
nicht  unmittelbar  beobachtet  In  Agarstrichknltur  scheint  /,  bei  Luft- 
abschluss  jedoch,  nach  Omxliansxi,  d  ein  breiteres  Band  oder  ausgebreitetere 
Tüpfchen  als  die  übrigen  hervorgebracht  zu  haben;  Trübung  des  Condens- 
wassers  am  Grunde  der  Köhrchen  fehlte  weder  bei  y  und  d,  noch  bei  a 
und  £.  Die  Farbe  der  Kolonien  auf  Agar  und  Gelatine  war  allenthalben 
weifslich,  ins  bläuliche,  gelbliche  oder  graue  spielend. 


Bacillus^ 


cm 


in  Gelatine 
,  Agar  37»C 
,  Molke  35« 


(2^x0,3-0,4^ 
\    oft  Ketten 
krumme  . 


10-14 /MX  0,9 /M 
2-9^x0,8^ 
kurze  Ketten 


3,5-8  ^X  0,4 /M 
3x0,5;  Fäden 
12^14^X0,7/« 


2^5;*  X  [0,7]- 
1^,  abgerund., 
wenig  Fäden 


Kolonie 
auf  Agar 


nach  3  t -2  mm 
im  Durchmesser 


nach3t-*/9mm, 
Fadengeflecht 


nachGtVamm, 
bisweilen  Äste 


wie  a,  verästelt, 
fettglänzend 


g      lebte« 


9 


c  135  t,  sieht 
200t;  Th  7t 


eilt,  nicht 
20t;Th0t 


£  34 1,  nicht 
43t;Th0t 


8  67 1,  nicht 
82t;Thlt 


^  in  Lac- 
'i    tose 
S  b<mil. 
I   Trü- 
Ex   bung 
|b=Bo 


16" 
20« 
W 
35« 
42« 


densatz 


8 1  schwach 
36h     , 


24hmär8ig-hB 
„    Btark        „ 
18h     . 


{ 


unter  18«  kein 
Wachstum 
5 1  mäfsig    ^ 
24h  schwach;!  « 

18  h  stark       ^ 


7 1  schwach 
4t       , 
3t       , 
24h     , 
„     stark      M 
36h     , 


B 

u 
:e8 


0pQ 


kein  Wachstum 
ähnlich  in  Pep tonschotte,  bei  42«  wuchs  6  nach  16  h,  auch  y  nach  24  h 


^ 


7tmäf8ig+B>, 

•s 


4t 
3t 


4S 


24  h  schwach  :« 


•^    in  Milch 
Gerinnung 


20'»  12  t,  30«  4  t, 
35«  2  t,  42«  26  h 


30«  19  t, 
35«  5  t,  42«  2  t 


42«  19  t,  sonst 
keineGerinnung 


30«  3 1, 35«.42« 
I2t,  Gasbildung 


in  Milch      1   d-Milchsäure      i-Milchsäure       i-Müchs.  -^  Berasteinsäure 
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MilchBäuregärungen  ubw. 


Bei  d  verhielten  sich  die  mit  Äther  extrahierten  Mengen  heider  Sänren 
wie  2:1.  Bei  16^0.  vemrsachte  allein  a  Milchgerinnnng,  nach  19  Tagen, 
von  den  ührigen  hei  20  ^  allein  y  nach  1  Monat.  Bei  55  ®  keine  Entwicklung. 
GntgewachseneMilchzackerbonillonkaltnren  ertrugen  ohne  AosnahmeGO^C. 
30  Minnten,  65®  während  5  Minnten  nur  a,  und  em  sogar  15,  aber  nicht 
30  Minnten.  Eine  Erhitzung  anf  70®  Überlebte  nur  a,  wenn  sie  5  Minnten, 
doch  nicht,  wenn  sie  1 5  Minnten  währte. 


Bei  30®  C.  in  je  10  ccm  Peptonschotte  (PS,  Säuregehalt  =  1,2  com  n/4  KOH) 
und  MilcbzuckerbouiJlon  (MB,  Säuregehalts  1,0  ccm  n/4  KOH}  bildeten 
Säure  BS  ccm  n/4  KOH  nach 


Tagen 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

10 

14 

17 

22 

28 

38 

46 

62 

75 

PS 
"MB 

0,4 
0,1 

0,9 
0,2 

1,2 
0,3 

2,1 
0,5 

2.1 
0,8 

2,6 
0,9 

2,6 
0,9 

3,8 
0,9 

4,6 
1,9 

4,7 
1,5 

4.7 
1,4 

4.8 
2,2 

4,7  4.5 
2,2 , 2,5 

5,4 
1,6 

4,8 
1.7 

PS 

""mb 

0,1 
0,1 

0,1 
0,1 

0,3 
0,1 

0,6 
0,1 

0.6 
0,2 

0,7 
0,2 

0,7 
0,2 

1,0 
0,2 

1,0 
0,2 

0,8 
0,2 

0,9 
0.2 

0,7 
0,2 

0.9 
0,3 

0,9 
0,4 

1.0 
0,3 

0,9 
0,3 

r  PS 

*'mb 

0,1 
0,0 

0,1 
0,0 

0,7 
0,2 

1,2 
0,2 

2,1 
0,8 

2.4 
0,3 

2.4 
0,3 

2,9 
0,5 

2,9 
0,4 

3,8 
0.4 

3,8 
0,4 

4,8 
0.4 

4,8 
0,4 

4,8  4,8 
0,4  0,4 

4,8 
0.5 

*mb 

0,6 
0,1 

0,8 
0,1 

1,0 
0,1 

1,1 
0,2 

1,2 
0,1 

1,3 
0,1 

1.3 
0.2 

1,3 
0,1 

1,8 
0,3 

1.7 
0,2 

1,9 
0,2 

1.9 
0,2 

2,8 

0,4 

2,3 
0,4 

2,3 
0,3 

2,3 
0,3 

PS 
^MB 

1,2 
0,1 

1,6 

0,0 

2,0 
0,1 

2,1 
0,2 

2,6 
0,4 

2,8 
0,5 

2,9 
0,5 

3,6 
0,5 

3,9 
0.7 

4,2 

0.8 

4,7 
1,0 

5,0 
0,8 

6,7 
1,1 

5,2 
0,9 

5,4 
0,8 

5,5 
1,0 

S^^ 

^mb 

0,5 
0,4 

0,7 
0,6 

0,7 
0,7 

0,7 
0,7 

0,8 
0,7 

0,9 

0,8 

0,9 

0,8 

0,9 
0,7 

0,9 
0,7 

0,8 
0,8 

0,8 
0.7 

0,7 
0.7 

0,7 
0,9 

0,7 
1.0 

0,9 
0,8 

0,9 

0,8 

S  ist  Bact.  lactis  acidi,  von  welchem  nachher  2  Stämme  S*^  und  &  vor- 
kommen. Diese  Art  unterscheidet  sich  von  den  anderen  dadurch,  daTs  sie 
schneller  wächst,  auch  die  Milch  eher  zur  Gerinnung  bringt,  und  demgemäfs 

(Bemerkungen  zu  der  Tabelle  von  voriger  Seite.) 
^)  Die  hier  verwendeten  Stämme  waren  aus  guten  Emmentaler  Käsen  ge- 
züchtet worden,  e™  zu  Münchenbuchsee;  ein  anderer  «r,  von  Rütti,  hatte  die 
Eigentümlichkeit,  in  Agarsticbkultur  bei  30®  am  unteren  Ende  des  Kanals 
kräftiger  zu  wuchern  als  nach  oben  hin  und  längere  Fadenzellen  auszubilden, 
im  Exsikkator,  eingetrocknet,  nur  4  Tage  zu  leben,  in  Bouillon  bei  5  minutiger 
Erhitzung  auf  65®  abzusterben,  in  Laktosebouillon  bei  30®  erst  nach  5  Tagen 
schwache  Trübung,  bei  42®  nach  36  Stunden  Trübung  und  Bodensatz  zu  er- 
zeugen. In  Peptonschotte  wuchsen  bei  30®  e™  und  e^  erst  nach  5-6  Tagen,  f  r. 
kräftiger,  auf  Agar  mit  Ca-Laktat  in  Stich-  und  Strichkultur  bei  20  und  30® 
f r  nicht,  ^  ein  wenig  bei  30®.  Milchgerinnung  verursachte  e^  bei  30®  in  5,  bei 
35  und  42®  in  3  Tagen.  Siehe  auch  folgende  Tabellen.  —  Obige  Messungen 
wurden  am  trocknen,  mit  Fuchsin  gefärbten  Präparat  ausgeführt;  die  Nähr- 
böden waren  mit  Schotte  und  Pepton  bereitet. 

')  Auf  Fliefspapier,  welches  mit  gut  entwickelter  Laktosebouillonkultur 
imprägniert  und  in  Petrischale  geborgen  war,  bei  Zimmertemperatur  im 
Yakuumexsikkator  (e)  und  im  Thermostaten  (Th)  bei  35®  C. 


Müchsäuregftrungen  usw. 
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das  Mazimnm  ihrer  Sänreleistnng,  welches  freilich  hinter  den  Übrigen  weit 
zurückbleibt,  in  sehi*  viel  kürzerer  Zeit  erreicht;  denn  die  an  späteren  Ter- 
minen beobachtete  geringe  Zunahme  dürfte  wohl  einer  Verdunstung  der 
Nährflüssigkeit  zuzuschreiben  sein.^ 


Bei  30*  ein  je  7  com 


neutraler 
Peptonmolke 


Milch  [Säuregehalt  =  0,45] 


Säure  SS  ccm  n/4 


nach 
ITag 


2 
Tag. 


7 
Tag. 


Gerinnung 


Säure 


Bact.  lact.  ac. 
Streptoc.  casei 
Bact.  casei  I 
,       ,      11 
n     pab.  ac.  I 


1,2 

0,8 
0,7 
0,4 
0,8 


1,2 
1,05 
1,3 

1,4 


1,2 

1,1 
2,4 
3,0 


nach  12  Stunden 
,       2  Tagen 
.     2-3     „ 
.      3       , 
,      6       , 


nach  8  Tagen  2,5 
,  16  ,  2,5 
,  9  ,  3,4 
,  12  ,  4,5 
,    13      .      4,3 


Vgl.  Kochs  Jahresbericht  Bd.  11,  1900,  p.  198,  No.  458. 

Bei  den  folgenden  Versuchen  wurden  aufser  den  Kulturen  gleiche 
Kolben  unter  Watteverschlufs  mit  derselben,  sterilen  Nährlösung  im  Brut- 
schrank aufgestellt,  (wobei  eine  Absorption  von  NH^  ans  der  Luft  nicht  aus- 
geschlossen war),  und  beiderlei  Flüssigkeiten  gleichzeitig  der  Analyse  unter- 
worfen, nachdem  man  das  verdunstete  H^O-Gewicht  ersetzt  hatte^. 

Die  folgenden  Tabellen  gewähren  einen  Überblick  über  diese  Unter- 
suchungen. Von  besonderem  Interesse  sowohl  an  sich  als  hinsichtlich  des 
Einflusses  obiger  Bakterien  bei  der  Käsereifung  erscheinen  die  Veränder- 
ungen, welche  dieselben  in  der  Milch  nach  völliger  Zersetzung  des  Milch- 
zuckers noch  hervorbringen,  und  die  Sto£fwechselprodukte,  welche  sie  in 
künstlicher  Nährlösung  mit  Pepton,  Ga-Laktat  usw.  bilden.  Zu  ver- 
gleichender Betrachtung  sind  Ergebnisse  von  Käseanalysen  daneben  gestellt. 
Über  die  Ermittelung  und  Bestimmung  flüchtiger  Fettsäure  gibt  Jensek 


^)  Ref.  und  Bazabswski  haben  ihrerzeit  folgende  Beobachtungen  gemacht. 
')  Magermilch  von  6,6  Aciditätsgraden  (Soxhlkt-Hbkkbl)  und  5,10% 
Milchzuckergehalt  wies  nach  erfolgter  Sterilisierung,  durch  ^^ stündiges  Er- 
hitzen auf  1 15-1200  C,  8,2  Aciditätsgrade  und  5,03 <^/o  Milchzucker  auf.  Neutrale 
MilchzuckerlOsung  blieb  bei  einer  solchen  Erhitzung  neutral  und  nahm  eine 
hellgelbliche  Farbe  an;  kochte  man  sie  alsdann  mit  etwas  roher  Milch  und 
Essigsäure,  so  erschien  ein  vollkommen  weifses  Koagulum,  zum  Beweise,  dals 
die  bei  der  Milchsterilisierung  eintretende  und  beim  Kochen  der  sterilen  Milch 
vornehmlich  dem  entstehenden  Grerinnsel  zukommende  Bräunung  eine  Easeln- 
veränderung  sei  (vgl.  Kochs  Jahresbericht  Bd.  10,  1899,  p.  228,  No.  397).  Man 
filtrierte  obige  sterile  Milch  durch  GHAMBEBLAND-Kerze  und  ermittelte  im  Filtrat 
einen  Säuregrad  &=  4,0.  Dieselbe  rohe  Milch,  mit  Kreide  gekocht,  zeigte  6,8, 
das  von  ihr  in  derselben  Weise  abgeläuterte  Serum  2,6  Säuregrade.  Hiemach 
hatte  das  auf  dem  Filter  zurückbleibende  Kaseün  beidemal  den  gleichen  Säure- 
grad, es  war  also  eine  Reaktion  desselben  mit  der  Kreide  nicht  nachweisbar, 
und  das  beobachtete  Aufbrausen  wahrscheinlich  durch  saures  Phosphat  ver- 
ursacht. 
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MilchBftoregftningen  usw. 


As,  Eb,  Ps,  Es,  Vb,  Ce  =  Ameisen-,  Essig-,  Propion-,  Butter-,  Valerian-  Capron-, 
B&ure. 


I.  in  je  100  ccm  sterilisierter  Zentrifugenmagermilch  mit  (♦♦  ohne)  Kreide 


Milch 
No.  1-5 
Bacilli 

nach 
Mo- 
naten 

bei 

▼er- 
goren 
Laktose 
Gramm 

S&ores 

•nter 
ganz 

ocm  n/10  2  OD 

flflcht-  S;: 
ige  ganz  gg 

andere 

S&uren  oder 

As :  Es  :  Ps 

nach  Kochen  d.  Milch 
mit  Es,  im  Filtrat: 

LN  1  ZN     AN 

I.Sa 
I.Sa 
5.Sb 

3 
9 
3 
3 

35 
35 
35 
20 

4,08 
5,00 

? 

? 

202,5 

8,5 
22,4 
20,0 
16,5 

20 
15 
17 
16 

? 

20 
16 
20 
16 

12 

12 
15 

7 

? 

20 
9 

20 
10 

3 

20 
20 
12 
12 

20 

15 
? 

18 
16 
12 
11 
10 
18 
9 
9 
18 
12 
13 
10 
13 

7 
7 

? 
7 
7 
7 
7 

15 

1 :  20 : 1 
Spur  As 

2,5 
5,3 
4,3 
2,2 

18,9 
24,7 
29,3 
15,7 

0,0 

4,6 
22,0 
36,1 
38,6 

18,7 

-1,8 
? 

-3,8 
? 

4.6 

65,2 
61,2 
75,7 
61,6 
61,0 

40,9 
10,3 
55,5 
17,0 
17,0 
55,0 
52,1 
29,8 
67,8 
61.1 
13,8 
16.3 
31,8 
24,8 
33,8 

78,3 
67,6 

0,2 
10,4 

0,5 
46,7 
? 
23,4 

2,0 
4,8 
1,9 
1,U 

17,2 
26,3 
27.3 
17,7 
0,9 

8,2 
23,5 
34,6 
34,1 
16.6 

1,5 
? 

0,3 
? 

5,1 

16,2 

17,9 

12,1 

8,7 

6,1 

7,3 

0,5 

14,4 

4,0 

5.8 

39,0 

32,4 

25,6 

7,7 

18,9 

10,4 

18,0 

26,8 

23,4 

28.5 

31,9 

32,2 
-0,7 
-0,3 
-2,3 

26,7 

? 

12,4 

0,23 
1,67 
? 
? 

S     1.  a 

«     1.« 
M     1»  a 

1    2.  a 

1 
3 
9 
4 

35 
35 
35 

20 
20 

5,30t 
5.03t 
5,03t 
5,03t 
1,86 

35,8 
38,5 
51,0 
31,3 
9,5 

? 

As>Ps 

1:16:1 

weniff  As 

0,79 
3,41 
4,04 
0,35 
0,39 

^       2,8 

g     1.* 
g     l.ff 

1       3.  £ 

b** 

4 

3 

9 

1 

20 
20 
35 
35 
35 

2,54 

5,03t 

5,03t 

5,03t 

5,30t 

»02,5 

®  oi  ^ 

0    ii    U 

S  »  S 

M    QiM 

62,0 
37,3» 

17,0 
22,0 
28,0 
29,0 
27,0 

? 

? 
As  >Ps 
A8<  Ps 

? 

0,38 
1,89 
3,91 
5,65 
1,71 

.i  i  d 

s  1.  ^ 

3 

4 

35 
20 

2,54 
1,69 

41,0 
10,8 

Spur  As 

0,40 
? 

3 
4 

35 
20 

5,03t 
4,53 

51,5 
31,7 

Spur  As 

-0,03 
? 

'S    2.  A 

3 

35 

4,69 

34,0 

Spur  As 

4,53 

-§    1.  M 
3    2.  M 

1.  M 

2.  M 
1.  M 

3 

5 

3 

5^* 

3** 

35 
35 
20 
20 

35 

2,60 
3,40 
0,93 
0,50 
0,63 

119,0 

123,0 

30,0 

20,5 

29,0 

Spur 
As, 
Bs, 

Vs 

3,41 
4,88 
1,89 
1,43 
1.13 

3.  Sa,  M 

2.  Sa,  M 
3.a,  M 
2.a,  M 
2.«,  M 
2.«,M 
3.ff,  M 

3.  a,  « 
3.^,  M 
3.y,M 

d.a,  a 

3.r,a 

3.y,  « 
3.a,^,e,y 

5 

5** 

5 

5*» 

5*» 

5 

4 

5 

5 

5 

5 

5 

5 

5 

5 

2*» 

5** 

5** 

5 

5** 

5 

2 

3 

20 
20 
20 
20 
20 
20 
35 
20 
20 
20 
20 
20 
20 
20 
20 

20 
20 
20 
20 
20 
20 
20 
20 

4,06 
0,60 

5,30t 

2,21 

2,74 

5,14t 

5,30t 

5,30t 

2,70 

5,30t 

5,30t 

5,30t 

5,30t 

5,30t 

5,30t 

87.5 

218,7 
342,5 

a  e  ^ 

•^  S  a> 

.2  g-2s 

6,8 
2,0 
33,5 
18,5 
18,0 
27,0 
31,0 
31,5 
40,0 
56,0 
25,0 
34,0 
23,0 
47,0 
89,5 

1  : 15  :  1 

? 

1 :  18  : 1 

wenig  As 

? 
1:11:1 
1:10:1 
1:18:1 
Spur  As 

9 

r 
« 

1,44 
0,51 
1,76 
1,08 
0,74 
2,99 
3,54 
1.92 
0.84 
1,64 
2,06 
1.93 
3,19 
1,99 
3,68 

5.  M,  L 
2.M,  L 
2.S,  L 
3.  S,  L* 
2.  S,  M,  L 
2.  S,  M,  L 
5.  S,  M,  L» 
[4.]S,«,L» 

wenig 

1,26 

0,60 

3,98 

0,67 

5,14t 

fastt 

fastt 

wenig 
alkal. 

35,0 
wenig 

39,0 
alkal. 
wenig 
alk^ 

21,5 
38,0 
5,0 
85,0 
26,0 
80,0 
60,0 
117,0 

Spur  Vs 

? 

Spur  As 

Spur  As,  Vs 

1  (Vs)  :  7  : 1 

? 

Spur  As 

9,30 

14,99 

0,57 

0,38 

0,04 

11,02 

? 

7,87 

HilchBfturegftnuigeii  n 


II.  in  je  100  ccm  ampboterer  LOBung  von  20  p  Wim-Pepton ,  5  g  NaCl,  1 
EH,PO,,  l>,5  g  MgSOj  in  1  Liter  BmuDenwaBBer,  Benennung  wie  oben,  \  ni 
0  Monaten,  g  gebildet. 


85"  C  fl."  ZN  \N 


l,0|4,2|l,6 
l  Wachs- 


|4,0    ? 
,0|  6    Spur 


1i.  ScBiwwaa 
Apparate 


UI.  Benennung  wie  oben;  in  100  « 


..- 

Eb 

Pb 

3,0 

54,0 
0,0 

9,2 

0,1 
2.0 

12,0 
40,.1 
17,0 

7,3 

I       ohne  Zueatz        £ 

bei  '+2,'J5gi-Ca-Laktat1i 

'SS^C.  +  1  g  Ca-Succinat   g 

I     +  5  g  Glycerin     S 


Rh    I      ohne  Zusatz       bei  85°  C. 

\         \    +  2,25  g  i-Ca-    1  ,  35"  C. 

"■  )  Lftktat  \  .  20°  0. 

I  Bac.  f,  +  2,'25  g  i-Ca-Laktat  bei  3.' 


|l3,e 
|J  lieh« 


I  ?  geblftht  i 
^J  deagL  mit  li 
°  X  Nachgärung)  r 


1,3, -1,5 

■.o.;v-o,e 

0,6'-2,4 
0,0; -1,4 


6wö-( 

,___  ,  Chi?  II 

aO|  40,0feerKfLge|    reif 
') Barch  FettepaltunpenMiinHcn  'IViciinricstinieri'n  der  Eitm 


24,8 

55,  l'  12,6 

mfi    4,3 


■;ii,   i,N  fZN  I  AN 


ir 


Emmentaler  { 
2.  Edamer  i 
S.Schweizer  li 
Magerkäse  |i 
Roquefort  ^ 
Cumembert  : 
Briek&tie.  (i 
fast  reif  V 
Romadnr        t] 


2.55'    a-« 

0.93I,67KS"'S 
0.08  0,27  La  E  a 
O.UO,25l  ^^  a 
0.130.471 -k|i^' 
0.O6  1,44  I  I, 
U,23  1,00:  1, 
1.20ll,85l4.5| 


4,l;2 

1    !!■• 

Si  iiv 

j^i 

17  4   1 

3,22 10,68 

0,0(1 

15,6    15i'J«,9 

2,4M,aO 

U,l-t 

H  1,6' 268  43,5 

6.'; 

2.78|1,ÜS 

0().S 

loo.r 

iW 

.W.6 

a.i 

o,(iii 

SK.i. 

115 

,V2,5 

23,6 

|0,ü7 

0,118 

6,6 

175 

i>\n 

H,V 

t.ai: 

0  01 

ll,J 

«S 

4V.1 

V,6 

111' 

0,01 

M,"! 

m 

S«.*. 

21.8 

h,n 

;),N 

0,05 

111,1 

201 

4,5J 

II.Hi' 

0,05 

104,? 

y,iü 

3,20 

apur 

250,2 

16,6 

*J  Bei  Destillation  gefundene  Mengen,  die  am  Fett  herBtammen  können. 
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eine  gründliche  nnd  lehrreiche  Abhandlung.  Beim  Käse  sorgte  er  fQr  gnte 
Durchschnittsproben  von  je  100  g,  zerrieb  sie  gehörig,  setzte  200  ccm  H^O 
und  die  eben  nötige,  mittels  Kongopapier  festgestellte  Menge  H^SO^  dazn^ 
nnd  destillierte  mit  H^O-Dampf,  nm  1  Liter  Destillat  zn  gewinnen.  Bei 
Untersuchang  desselben  bediente  er  sich  sowohl  der  Darstellung  nnd  Ana- 
lyse der  Barytsalze,  als  der  bei  sorgfältiger  fraktionierten  Fällung  ge- 
wonnenen Silbersalze,  andrerseits  der  DucLAuxschen  Methode  und  gelangte 
durch  geschickte  Kombination  und  Kalkulation  zu  anscheinend  recht  be- 
friedigenden Schlüssen.  Bei  Analyse  der  mit  Bakterien  geimpften  Milch 
oder  Nährlösung  ward  nach  derselben  Weise  verfahren,  und  gestaltete  sich 
dieses  Geschäft  weniger  mühsam.  Als  Gesamtmenge  flüchtiger  Säuren  ist 
die  Summe  der  bei  der  fraktionierten  Titration  nach  Duglaux  erhaltenen 
Zahlen  angeführt,  unter  LN,  ZN,  AN  sind  diejenigen  StickstofFmengen  ge- 
geben, welche  in  vorhandenen  H^O-löslichen  Verbindungen  überhaupt,  so- 
dann in  solchen,  durch  Phosphorwolframsäare  nicht  fällbaren  Verbindungen 
und  in  NH3  auf  je  100  Teile  N  im  Käse  oder  in  der  ganzen  Milch  usw. 
kamen.  Im  letzteren  Falle  hat  man  die  in  der  gleichen  sterilen  Milch  oder 
Nährlösung  enthaltenen,  entsprechenden  Mengen  in  Abzug  gebracht^.  Bei 
den  Käsen  findet  sich  hierüber  keine  Angabe,  noch  wie  diese  Proben  zum 
Zwecke  dieser  Bestimmungen  vorbereitet  werden^. 

Die  mit  Kreide  angesetzten  Milchproben  S,  a,  s,  6  y  zeigten  bei  35^ 
ein  Eoagulum,  welches  sich  beim  Umschütteln  dergestalt  löste,  dafs  man 
wieder  die  unveränderte  frische  Milch  zn  sehen  glaubte,  was  bei  einer 
durch  Lab  beeinflafsten  Gerinnung  nicht  hätte  geschehen  können.  Mittels 
Fliefspapier  gaben  die  a-Kulturen  ein  hellbraunes,  nach  Bouillon,  aber  bei 
mangelndem  Pepton  nicht  bitter  schmeckendes  Filtrat  und  beim  Kochen 
desselben  mit  Essigsäure  kaum  eine  Fällung,  c  noch  stärker  bräunend, 
verhielt  sich  bei  35^  ähnlich,  bot  aber  bei  Zimmerwärme  die  Erscheinung, 
dafs  die  geimpfte  Milch  nach  1  Monat  fest  wie  Gelatine  erstarrte  und  sich 


^)  H2SO4  vermag  selbst  im  Überschufs  bei  der  Destillation  keine  flüchtige 
Säure  aus  der  Käseemulsion  abzuspalten ;  mit  Milchzucker,  der  aber  in  reifen 
Käsen  fehlt,  erzeugt  sie  eine  Spur  Ameisensäure.  Femer  ist  auf  die  Flüchtig- 
keit der  Milchsäure  zu  achten.  Beim  Destillieren  von  110  ccm  verdünnter 
Lösung  derselben,  gemäfs  dem  DüCLAüxschen  Verfahren,  gingen  mit  100  ccm 
5,7  7o  der  Säure  hinüber,  welche  sich  bei  den  nachfolgenden  Operationen  fa«t 
wie  Ameisensäure  verhielten  und  einen  höheren  Gehalt  an  letzterer  vortäuschen 
konnten. 

«)  Bei  Milch  No.  1  je  16,4,  4,3,  0,76;  bei  No.  2:  12,9,  5,5,  0,87;  No.  3:  13,8, 
5,4,  1,25;  bei  No.  [4],  die  vor  der  Sterilisierung  gelabt  war:  14,9,  6,2,  0,41;  bei 
No.  5:  13,3,  6,0,  0,52;  No.  [5]  gelabt:  16,7,  6,0,  0,52;  No.  6:  11,9,  5,3,  0,86; 
No.  [6]  gelabt:  14,0,  5,3,  0,86.  Die  hier  beobachtete  Zunahme  der  LN  bei  der 
Labung  stimmt  mit  der  Theorie  von  Hammabstbn  (Kochs  Jahresbericht  Bd.  13, 
1902,  p.  602  und  606). 

*)  Vgl.  Kochs  Jahresbericht  Bd.  11,  1900.  p.  355,  No.  690. 
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erat  beim  Verreiben  mit  gleich  viel  H^O  filtrieren  liefs.  Minder  rasch  trat 
dieses  in  Milchknitaren,  e  +  d,  e  +  y,  e  +  a,  e+a  +  d  +  y,  nnd  bei  den 
2  letzteren  anch  nicht  völlig  in  eben  dem  Mafse  ein,  bei  e  +  /i  beobachtete 
man  nur  eine  dickflüssigere  Beschaffenheit.  Der  Umstand,  dafs  eine  Aus- 
Scheidung  labähnlicher  oder  proteolytischer  Enzyme  bei  a  nnd  £  so  wenig 
als  bei  S,  d,  y  nachgewiesen  werden  konnte,  kennzeichnet  die  von  ihnen 
hervorgerufene  Easeinzersetzung  als  eine  „echte**  Gärung^  Ohne  Kreide 
bildeten  a  nnd  e  ein  minder  festes  Eoagulum,  als  S  gewöhnlich  hervor- 
bringt, und  waren  beide  in  den  obigen  alten,  sehr  stark  sauer,  bei  e  ein 
wenig  nach  Tomaten  schmeckenden  Portionen  noch  am  Leben^.  Aus  der 
vergorenen  und  neutralisierten  Milch  gewonnene  Destillate  gaben  bei  a,  d 
nnd  besondera  bei  y  stärkere  Jodoformreaktion  als  bei  S  und  e.  y  und  d, 


')  Kochs  Jahresbericht  Bd.  11,  1900,  p.  359. 

^)  Beiläufig  erinnert  Jensen  an  das  Vorkommen  von  i-Milchsäure  bei  der 
spontanen  Milchgerinnung  und  äufsert  die  Vermutung,  es  möchten  obige  Arten, 
welche  eben  diese  in  so  enormer  Menge  bilden,  besonders  f,  hierbei  im  Spiele 
sein.  Da  dieselben  bei  Zimmerwärme  und  noch  bei  80^ G  langsam  wachsen, 
könnten  sie  aber  erst  in  den  späteren  Stadien  dieses  Vorganges  auftreten  und 
dann  freilich  vermöge  ihrer  überlegenen  Säurungskraft  gar  leicht  die  Oberhand 
gewinnen,  wie  es  bei  dem  „ Sauer '^  der  Käsereien  nachweislich  der  Fall  ist. 
Indessen  haben  mehrere  Autoren  einschlägige  Untersuchungen  Über  den  all- 
mähligen  Verlauf  der  freiwilligen  Milchzersetzung  schon  ausgeführt  und  sich 
zu  diesem  Behuf  unter  anderm  der  Zuckeragarplatten  bei  ßrutwärme  bedient, 
ohne  jenen  Arten  zu  begegnen  (Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  254,  Bd.  14, 
1903,  p.  333,  No.  1020;  dieser  Bericht  No.  813  u.  820).  Auch  verkennt  Jensen  ein 
wenig  den  Sachverhalt,  welcher  darin  besteht,  dafs  die  Milch  bei  Zimmer- 
wärme  oder  bei  20-30®  C  binnen  1-2  Tagen  gerann  und,  obwohl  sie  keine  andere 
als  die  i-Modifikation  der  Milchsäure  aufwies,  durch  das  d-Milchsäure  bildende 
Bact.  lactis  ac.  allem  Anschein  nach  fast  ausschliefslich  in  Besitz  genommen 
war.  Ref.  hat  sich  in  Königsberg  vergebens  bemüht,  dieser  mehrerenorts 
wiederholt  gemeldeten  ungereimten  Erscheinung  habhaft  zu  werden.  In  zwei 
von  Berlin  bezogenen  Proben,  die  geronnen  anlangten  und  neben  vorwiegender 
rechtsdrehender  ziemlich  viel  inaktive  Säure  enthielten,  fand  er  Micrococcus 
Memelensis  in  entsprechender  Menge  (Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  254 
Anm.  2;  Bd.  10,  1899,  p.  192,  Anm.);  wie  denn  zur  Erklärung  vorgedachter 
Umstände  lediglich  eine  solche,  reichlich  1- Milchsäure  bildende  Art  verhelfen 
kann,  die  aufseidem  morphologisch  von  Bact.  lact.  ac.  nicht  sehr  verschieden 
ist,  da  man  mikroskopisch  keinerlei  Langstäbchen  in  nennenswerter  Anzahl  zu 
entdecken  vermochte.  Immerhin  wäre  Nachprüfung  über  das  Vorkommen  der 
letzteren,  mittels  hinlänglicher  Methoden,  recht  erwünscht.  Ein  Unterschied 
zwischen  Milch  und  Käsesauer  besteht  aufser  in  der  bei  der  Sauerbereitung 
angewandten  Erhitzung  auf  60®  C,  welche  nach  obigem  von  allen  genannten 
Bakterien  und  namentlich  von  S  so  gut  wie  von  e  ertragen  wird,  in  dem  ge- 
ringen Gehalt  des  Sauer  an  Eiweifsstofifen  (Vgl.  Kochs  Jahresbericht  Bd.  9, 
1898,  p.  173,  No  400) ;  indessen  wuchs  auf  Schottenagar  ohne  Peptonzusatz 
gerade  s  am  wenigsten  üppig. 
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die  eine  Easelnzereetznng  nicht  herbeif&lirten,  schienen  den  Milcbzacker 
gfrofsenteils  nach  der  Gleichung 

5  (C„  H,3  0.^  +  H,0)  =  12  C3  H.  O3  +  6  C,  H,  0,  +6  H, 
umgebildet  zu  haben,  denn  die  Menge  der  in  Äther  schwer  löslichen  Bem- 
steinsäure  hatte  man  wohl  nicht  ganz  vollständig  ermitteln  können.! 


Bei  25»C.  in  je  10  com  Lösung  von  10g  Pepton.  2g  K,  H  PO^,  5g  Na  Cl 
auf  1000g  Leitungswasser:  S&ure  a  com  n/4E0H  nach  je  14  und  32  Tagen 
bei  Zusatz  von  je 


5"/, 

Glucose 

Rohrzucker 

Maltose 

Dextrin 

Mannit 

a 

c  3,4 

c  4,0 

a  2,0 

a  2,6 

c  2,0 

b  2,0 

c  1,4 

c  1,4 

b  1,6 

bi  2,3 

«" 

h  1,3 

h  1,3 

h  1,2 

a  1,4 

h  1,8 

i   1,2 

c  1,6 

0  1,6 

h  1,2 

h  1,3 

«r 

a  L5 

a  1,5 

a  1,4 

a  1,5 

a  1,4 

i    1,5 

c  2,0 

d  2,1 

a  1,3 

a  1,5 

d 

b  1,9 

b  1,6 

b  1,6 

b  1,6 

b  1,7 

c   1,6 

e   1,9 

dkl,9 

a  1,5 

c  1,1 

y 

b  2,6 

c  3,5 

c  1,9 

c  2,5 

c  2,7 

ci4,7 

e  1,7 

dkl,8 

b  1,5 

b  1,3 

s 

b  3,0 

bl  3,3 

al  3,0 

? 

b  2,0 

c  2,2 

d  1,3 

dl  1,9 

b  1,6 

b  1,4 

(F.) 

1.1 

1,2 

1,1 

1,1 

1,1 

1,1 

1,1 

1,1 

1,0 

1,1 

a  ^  sehr  schwacher,  e  =  sehr  starker  Bodensatz,  h  sa  klar,  1  ss  ziemlich  starke 
Trübung,  dazwischen  mehrere  Grade.  F.  a  sterile  Nähi-flUssigkeit,  die  an  sich, 
ohne  Zusatz,  von  keiner  dieser  Arten  im  mindesten  geäufsert  wurde. 

Ob  Bakterium  S  aus  Emmentalerkäse  mit  dem  gewöhnlichen  Sauer- 
milchbakterium  identisch  sei,  kann  die  Frage  entstehen.  In  Eulturmerk- 
malen  zeigt  sich  kein  unterschied,  anfser  dafsS  auf  Nährgelatine  langsam 
wächst  und  Zuckerlösungen  langsamer  säuert,  was  auf  einer  Abschwächung 
beruhen  könnte.  Befremdend  erscheint  aber  die  Angabe,  dafs  S  in  Pepton- 
nShrsalzlösung  ohne  Zucker  und  andere  C- Verbindungen  zu  gedeihen  und 
femer  den  JEtohrzucker  kräftig  zu  vergären  imstande  war.  Ref.  hat  bei 
mehreren  aus  verschiedenen  Milchproben  isolierten  Bact.  lact.  ac.  in  beider- 
lei Hinsicht  das  Gegenteil  wahrgenomälen^  Ein  Photogramm  der  Rein- 
kultur S  stellt  charakteristisch  geformte,  aber  auffallend  robuste  Zellen  dar, 
wohingegen  ein  zweites,  nach  einem  Präparat  aus  rohem  Eäsesauer  ge- 
fertigtes Bild  die  gewohnte  zarte  Gestalt  deutlicher  wiedergibt  Weiterer 
Verdacht  eiTegt  die  Mitteilung,  S  habe  bei  42  ®  C.  sehr  tippig  zu  wachsen, 
die  Milch  bei  dieser  Wärme  sogar  schneller  als  bei  35^  zu  koagulieren^ 
und  in  Milchzuckerbouillonkultur  eine  Erhitzung  auf  65®  C.  15  Minuten 
lang  auszuhalten  vermocht,  da  Bact.  lact.  ac.  nach  Schwbitzbb  unter  den- 
selben Umständen  innerhalb  15  Minuten,  nach  Eozai,  in  frisch  infizierter 
Tranbenzuckerbouillon,  bei  65®,  und  oft  schon  bei  60<^C.,  binnen  5  Minuten 


»)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  11,  1900,  p.  198,  No.  458.  —  Bütjaoin  be- 
schreibt ein  aus  Milch  gezüchtetes  Bact.  lact.  ac,  welches  Rohrzucker  angriff. 
«)  Vgl.  Kochs  Jahresbericht  Bd.  11,  1900,  p.  201. 
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zugrunde  gmg\  Zar  Beschreibong  des  Bact.  S  bleibt  noch  zn  erg&nzen, 
dafs  dasselbe  eingetrocknet  (vgl.  oben  p.  335)  in  £  mindestens  312  Tage,  in 
Tb.  43y  aber  nicht  54  Tage  am  Leben  blieb^.  Gegen  die  Identität  von 
Bact.  casei  I  and  II  Lkichmann  und  Bazabkwski  mit  Bact.  casei  a  Fbbu- 
DSNSBiGH  sind  einzelne  kleinere  Bedenken  insofern  aufgetaucht,  als  die 
Fähigkeit,  Bohrzucker  und  Glycerin  ziemlich  energisch  anzugreifen  und  in 
der  Milch  verhältnismäfsig  viel  flüchtige  Säure  zu  bilden,  bei  jenen  Formen 
nicht  bemerkt  wurde,  e  erinnert  ein  wenig,  eher  biologisch  als  morpho- 
logisch, an  HoiiLiGEBS  Sanerteigbacillen',  d  und  y  unterscheiden  sich  noch 
mehr  von  ihrer  mutmafslichen  Verwandtschaft^. 

Yergleichshalber  ist  A,  ein  stark  gasbildender  ASrogenes  aus  Butter^ 
herangezogen  worden.  Diese  Milchkultur  war  stark  fadenziehend,  enthielt 
ziemlich  viel  Alkohol,  aber  weder  Milchsäure  noch  Bernsteinsäure'. 

M  =  Micrococcus  casei  liquefaciens  Fbeüdsnbxioh^  koaguliert  Milch 
bei  35<^  C.  in  1,  bei  20  <>  in  2-8  Tagen  (nach  Gobini  sowohl  durch  Lab- 
ais durch  Säurebildung^),  und  verändert  sie  allmählich  so,  dafs  sie  braun 
wird  und  sich  leicht  durch  Flieispapier  filtrieren  läfst.  Das  Filtrat  riecht 
nach  Bouillon  und  schmeckt  bitter  nach  Pepton,  gibt  beim  Kochen  mit 
Essigsäure  keine  Fällung,  wohl  aber  in  der  Kälte  mit  Cu(0H)2,  nach  Aus- 
salzen mit  (NH^)  SO^  im  Filtrat  Biaretreaktion.  Das  von  ihm  ausgeschie- 
dene Enzym  ähnelt  mehr  dem  Trypsin  als  Pepsin,  da  es  laut  obiger  Tabelle  in 
nentralisiei-ter  Flüssigkeit  energischer  wirkte.  In  diesen  vergorenen  Milch- 
portionen, welche  übrigens  im  Destillat  eine  verhältnismäfsig  starke  Jodo- 
formreaktion gaben,  sowie  in  der  mit  inaktivem  Ca-Laktat  versetzten  und 
mit  M  geimpften  Peptonlösung  (p.  889)  fand  man  an  nicht  flüchtiger  Säure 
allein  d-Milchsäare.  Ob  M,  der  auch  in  Butter  vorkam  und  bei  kühler 


^)  KocHB  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  831,  No.  981.  Die  daselbst  über 
EozAi  gemachte  Angabe  ist  nicht  vOllig  zutreffend. 

■)  Vgl.  Kochs  Jahresbericht  Bd.  10,  1899,  p.  203,  No.  420.  —  Die  von  S 
anfser  d-Milchsäure  und  Essigsäure,  ungefähr  in  äquivalenter  Menge  erzeug^te 
Propion-  und  Ameisensäure  könnte  andern  Beobachtern  das  Vorhandensein  von 
Essigsäure  allein  in  den  Destillaten  vorgetäuscht  haben,  vgl.  Kochs  Jahresbericht 
Bd.  11,  1900,  p.  216,  No.  405. 

»)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  519,  No.  1020. 

^)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  262,  No.  518  am  Schlüsse. 

^)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12.  1901,  p.  306. 

•)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  10.  1899,  p.  199  u.  200;  Bd.  11,  1900,  p.  298, 
No.  569;  Bd.  12,  1901,  p.  255;  Bd.  13,  1902,  p.  353;  p.  524,  No.  1029;  p.  345, 
No.  916;  Bd.  14,  1903,  p.  303,  No.  733;  dieser  Bericht  Referate  No.  820  p.  311 
und  No.  706  p.  325. 

'')  Beschreibung  siehe  Kochs  Jahresbericht  Bd.  H,  1903,  p.  358. 

^)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  366  und  p.  371.  In  dortiger  Tabelle 
p.  372  ist  links  das  Verhalten  in  Gelatine,  rechts  die  Zeit,  innerhalb  welcher 
jene  Kokken  Gerinnung  der  Milch  bewirkten,  angegeben. 
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Temperatur  zu  wachsen  imstande  war,  bei  höherer  Wärme  aber  den  andern 
Säamngsbakterien  bald  unterlag,  mit  Micrococ.  lactis  acidi  Ebüobb  identisch 
sei,  konnte  nicht  sicher  festgestellt  werdend 

n  (p.  339,  III)  ist  Bac.  nobilis  Adambtz.  Derselbe  hatte,  anfangs  in 
der  Milch  einen  bittem  Geschmack  erzeugend,  2^/^  Milchzncker  zersetzt 
und  wohl  zum  gröfsern  Teil  veratmet.  Die  alte,  dunkelbraune,  ein  wenig 
nach  Käse  riechende,  ungeachtet  ihres  Gehalts  an  Pepton  nicht  mehr  bittere, 
amphoter  reagierende  Kultur  flofs  leicht  durch  Papierfilter.  Das  Filtrat 
gab  einen  geringen  Niederschlag  sowohl  mit  Cu(OH).,  nach  Rfithausens 
Methode,  als  beim  Kochen  mit  Essigsäure.  In  Peptonlösung  für  sich  wuchs 
n  lange  nicht  so  üppig,  wie  bei  Zusatz  von  Laktose  oder  Ga-Laktat.  Seine 
Eigenschaft,  viel  NH^^  und  aus  den  Bouillon-  und  Magermilchbestandteilen 
Valerian-  und  Buttersäure  zu  bilden,  vermehrt  nicht  sein  angebliches  Recht, 
als  vorwaltender  Erreger  der  Reifung  des  Emmentalerkäses  zu  gelten. 

Bei  Untersuchung  der  flüchtigen  *Säuren  im  Käse  war  es  nötig,  einen 
Blick  auf  den  Vorgang  der  Fettzersetzung  zu  werfen.  Nachdem  man  zu 
diesem  Zweck  unter  anderm  die  in  warmer  HCl  gelöste  Käseprobe  mit  Äther 
ausgeschüttelt,  das  extrahierte  Fett  von  HCl  Tind  Milchsäure  reingewaschen 
und  getrocknet^,  beobachtete  man  Folgendes: 


r  =  Rindenschiebtj  ri  s=Schicbt 
unter  der  Rinde,  i  ss  Inneres 


Emmentaler 


in  lOOgKäse  fl.  Säure**  ccm  n/, 

»»    M  »»    n    gFett 

„    „  „  Fett  fr.  Säure = ccm  n ', 

Jodzahl  des  Käsefettes. 


*)  2  mm,  ri  10  mm  stark.  Ein  anderer  Emmentalerkäse  enthielt  flüchtige 
Säure  in  r,  ri  und  i  =  6,4,  7,5,  8,7  bestimmt  wie  oben  p.  340,  das  för  diesen 
Fall  aus  dem  getrockneten  Teig  extrahiert  und  mittels  Pretroläther  ge- 
reinigt war.  —  In  dem  7  Monate  alten,  reifen  Schweizer  Magerkäse  No.  1  er- 
mittelt man  aufserdem  LN,  ZN  und  AN  bei  r  -f-  ri  =  35,9,  7,4,  5,2,  bei  l,i  « 
41,5,  7,9  und  6,4. 

*)  Kochs  Jahresbericht  12,  Bd.  1901,  p.  306. 

')  Jensen  Übte  dieses  Verfahren  zunächst  ohne  Kenntnis  des  Vorgehens 
von  Windisch  (Kochs  Jahresber.,  Bd.  11.  1900,  p.  228),  der  aber  seinerseits,  statt 
zu  extrahieren,  den  auf  der  salzsauren  Lösung  eratarrenden  Fettkuchen  ver- 
wendete. Nach  Windisch  bleiben  die  bei  der  Fettspaltung  im  Käse  entstehen- 
den flüchtigen,  H^Olöslichen  Säuren  im  Fette  selbst  gelöst  und  widerstehen  bei 
gelinden  Schütteln  mit  H^O  der  Einwirkung  des  letzteren,  eben  wie  die  aus 
anderen  Käsebestandteilen  gebildeten  und  im  Käsefierum  gelösten  flüchtigen 
Säuren  vom  Fette  nicht  aufgenommen  werden  und  ferner  sogar  beträchtliche 
Mengen  NH,  und  freie  Fettsäuren,  wie  man  beim  Ausschinels^eD  wahrnahm,  im 
Käse  nebeneinander  für  sich  bestehen  können, 
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100  g  frisches  y  mit  HCl  in  derselben  Weise  behandeltes  Batterfett 
enthalten  freie,  nnd  zwar  nicht  flüchtige  Sänre  =  3  ccm  n/l,  in  Glyceriden 
aber  flüchtige  Säare  nach  Berechnang  =70.  Danach  ninfste,  a  priori, 
wenigstens  bei  einzelnen  der  obigen  Käse  ein  beträchtlicher  Teil  der  ge- 
fundenen freien  flüchtigen  Sänre  aas  anderen  Quellen  stammen  ^.  Als  man 
die  Rindenschicht  eines  käuflichen  Briekäses  (p.  339,  VI)  behufs  Gewin- 
nung guter  Durchschnittsproben  zu  einem  Teig  knetete  und  das  darin  ent- 
haltene Fett  teils  (a)  sofort,  teils  (b)  nach  248tündiger  Aufbewahrung  bei 
Zimmerwärme  mittels  HCl  isolierte,  beobachtete  man  Sänre  bei  a  =  60,7, 
bei  b  =  169,0  ccm  n/1,  also  eine  enorm  beschleunigte  Fettzersetzung, 
welche  auf  der  Anwesenheit  von  Lipasen  beruhen  dürfte,  die  von  Schimmel- 
pilzen an  der  Käseoberfläche  gebildet  und  erst  durch  gedachte  Operation 
mit  gröfseren  Mengen  Käsefett  in  innige  Berührung  gekommen  waren, 
Bei  anderen  Käsen  fehlt  es  nicht  an  anderen  fettspaltenden  Mikrobien^ 
und  ist  wahrscheinlich  auch  der  im  Teige  entstehenden  CO^  ein  solcher 
Einflufs  in  geringem  Grade  beizumessen',  während  NH^  nach  Laxa^  aufser 
Betracht  fällt.  CO,  trägt  feiner  wohl  dazu  bei,  dafs  eine  Oxydation,  wie 
obige  Jodzahl  in  Übereinstimmung  mit  Angaben  von  Kibstbn^  und  Win- 
DiSGH  (1.  c.)  beweist,  nicht  stattfindet.  Das  mittels  HCl  abgeschiedene  Käse- 
fett enthielt  an  freien  flüchtigen  Säuren  fast  ausschliefslich  Capron-  und 
Buttersäure  in  demselben  quantitativen  Verhältnis,  1:2  Molekül  nach 
DüCLAux,  in  dem  sie  als  Glyceride  im  frischen  Butterfette  vorkommen*, 
wo  sie  mit  einander  nach  Spallanzani  ^^/^^  der  vorhandenen  flüchtigen 
Säure  ausmachen,  nnd  der  Titer  der  ganzen  flüchtigen  und  nicht  flüchtigen 
Säure  nach  Jensen  die  Proportion  1 : 5  aufweist,  wonach  man  denn  auf 
Grund  der  durch  Kibsten  und  Windisgh  begründeten  Voraussetzung,  dafs 
alle  Käsefettglyceride  bei  der  Eeifung  gleichmäfsig  und  blofs  hydrolytisch 
gespalten  werden,  die  aus  dem  Fett  entstandene  Menge  Capron-  und  Butter- 
säure berechnen  kann,  indem  man  zuvörderst  den  prozentischen  Fettgehalt 

^)  Auch  WiMDiscH  (1.  c )  hatte  in  Destillaten  von  angesäuerter  Eäseemul- 
sion,  die  stets  durch  Käsegeruch  ausgezeichnet  waren,  verhältnismäfsig  viel 
mehr  flüchtige  Säure  als  in  dem,  bei  der  Destillation,  sei  es  im  Gemenge  mit 
angesäuertem  H,0  oder  nach  Reichbbt-Meissl,  wie  Butterfett  riechenden  Käse- 
fette  nachgewiesen  und  diesen  Oberschufs  von  einer  Zersetzung  anderer  Eäse- 
bestandteile  her^eschrieben. 

^)  So  ist  in  den  meisten  jungen  Käsen  Bac.  fluorescens  liquefaciens,  manch- 
mal in  sehr  grofser  Zahl,  gegenwärtig,  der,  wie  Jbnsbn  beiläufig  erwähnt,  in 
Bouillon  starke  Fäulnis  erregt,  bei  Zusatz  von  Ca-Laktat  aber  kaum  zu  gedeihen 
vermag,  v.  Feeudbmbeichs  Käsebakterien  wirken  auf  Neutralfette  nicht  ein. 
(Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  309). 

')  Nach  RiTSBBT,  Kochs  Jahresbericht  Bd.  1,  1890,  p.  144,  No.  222. 

^)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  304,  No.  641. 

^)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  10,  1899,  p.  214,  No.  393. 

«)  Vgl.  Anm.  1. 
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im  Käse  nnd  den  Titer  der  nicht  flfichtigen  Säoren  im  Edsefett  ermittelt 
Dafs  diese  Berechnungen  mit  dem  bei  Destillation  der  Käseemolsionen  er- 
hobenen Befände  bei  Proben  der  änfseren  Käseschicht,  die  ffir  sich  ana- 
lysiert wurden  (p.  339,  IV),  am  wenigsten  stimmen,  ist  erklfirlich,  weil  an 
der  Käseoberflache  durch  Abwaschen,  Verdunstung  und  Einwirkung  aSro- 
biotischer  Mikrobien  betrachtliche  Verluste  an  flfichtiger  Säure  entstehen. 
Caprin-  und  Caprylsäure,  die  in  merkbarer  Menge  frei  oder  als  NH^-Salz 
nur  bei  starker  Fettzersetzung,  z.  B.  auch  bei  Emmentalerkäsen  in  der 
zum  Teil  danach  duftenden  Binde,  auftreten,  wurden  bei  der  Analyse  nach 
Möglichkeit  beseitigt  und  sind  in  der  angegebenen  Gesamtmenge  flfichtiger 
Säuren  nicht  einbegriffen. 

Nach  den  p.  339,  IV,  VI  mitgeteilten  Angaben  findet  eine  Butter- 
säuregärung in  Emmenthaler*  und  anderen  Labkäsen  nicht  statt  Die  aus 
Tabelle  IV  daselbst  hervortretende  Ansicht,  es  gehe  die  Bildung  von  Pro- 
pion-  und  Essigsäure  mit  der  Lochbildung  parallel,  bestätigte  sich  bei 
Untersuchung  nachstehender  Muster,  obschon  beide,  zumal  das  kleinere, 
eine  verhältnismäfsig  geringe  Lochung  darboten: 


2  Emmentalerkäse  aus  demselben  Brache 


LN 


ZN  AN 


fl.*  I  Cs 


Es 


Ps 


Es 


30  kg 
schwer 


1  Monat  alt,  ungelocht,  Inneres 
3  Monate  alt,  gelocht,         , 


19,6 
34,3 


6,5 
11,9 


1,3 
2,0 


8,0 
26,5 


70  kg 
schwer 


Q 

"»Hl»  T 

5       ,         ,     keine  Zu-      ,        j 
nähme  d.  Lochung.  Rindenschicht  | 


34,3  11,7 
37,5112,3 


2,0 
2,4 


33,0 
34,5 
21,0 


«  S  , 


II 


S) 


0,1  I  0,2 
2,0   4,0 


1,3 

8,3 


6,7 
18,2 


ll,6i21,4 


11,5 
10,0 


22,7 
5,0 


Bei  diesem  Vorgange,  der  wahrscheinlich,  ungeachtet  obiger  Bemer- 
kung über  die  Verluste  an  flüchtiger  Säure,  im  Innern  des  Käses  mit  den 
wesentlichsten  Eeifungsvorgängen  einen  lebhafteren  Schritt  als  in  den 
äufseren  Schichten  nimmt  \  kann  man,  da  der  Milchzucker  vor  Beginn  der 
Augenbildnng  längst  geschwanden  ist^,  sowohl  an  eine  Zersetzung  der 
verschiedensten  N-Verbindungen,  der  nach  Wintebstbin  einen  Bestandteil 
des  Emmentalerkäses  ausmachenden  Bernsteinsänre  und  des  bei  der  Fett- 
spaltUDg  entstehenden  Glycerins^,  als  an  eine  Umbildung  der  Milchsäure 
nach  der  Formel  3  C^H^Og  =  2  CgH^O^  +  C^H^Oj  +  CO,  +  H,0 
denken. 

In  Käschen  aus  aseptisch  gemolkener  Milch  ward  nach  Verlauf  von 
6  Monaten  fast  gar  keine,  in  solchen  mit  obigen  Milchsäurebakterien  ge- 


1)  KooHs  Jahrosbericht  Bd.  11,  1900,  p.  355,  No.  690. 

")  Kochs  Jahresbericht  Bd.  9,  1898,  p.  177,  No.  399. 

')  Die  bei  Bac.  casei  a  vorzugsweise  bemerkte  Fähigkeit,  auf  Kosten  von 
Glycerin  zu  vegetieren,  ist  wahrscheinlich  Ursache  seines  reichlichen  Vorkom- 
mens in  ranziger  Butter  (Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  307). 
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impften  aber  fluchtige  Sänre  =  10-25,  und  die  Pi*oportioii  EsiPs  = 
2:1-1:1,5  ermittelt;  letzteres  wie  im  gewöhnlichen  Emmentalerkäse 
und  sehr  verschieden  von  dem  bei  jenen  Enltnren  in  Milch  usw.  beobach- 
teten Verhältnis,  welches  auf  der  Verschiedenheit  der  Knltnrbedingnngen 
bemhen  könnte.  Nenerdings  haben  Verffl  jedoch  noch  einen  besonderen, 
Bact.  lact.  ac.  sehr  ähnlichen,  Propionsänrebildner  entdeckt,  der  den  milch- 
sauren  Kalk  energischer  angreift. 

Da  indessen  die  genannten,  bei  der  Reifung  des  Emmentalerkäses 
zunächst  in  Betracht  kommenden  Arten,  aufser  M,  ohne  Laktose  mittels 
Ca-Laktat  oder  -Succinat  recht  kümmerlich  gedeihen^  nimmt  Jensen  an, 
dafs  dieselben  nach  beendigter  Milchzuckervergärung  und  vollzogener 
massenhaften  Wucherung  allmählich  absterbend',  sich  ihres  Gehalts  an 
solchen  Enzymen,  die  bei  Lebzeiten  nicht  durch  die  Zellmembran  diffun- 
dierten, nunmehr  entledigen  und  abermals  zu  beträchtlichem  Einflufs  ge- 
langen. Scheint  doch  ein  gleicher  Vorgang  sich  bei  obigen  Kulturen  in 
Milch,  wenigstens  bei  Bac.  e,  welcher  ohne  Zucker  äufserst  spärlich  fort- 
kommt, abgespielt  zu  haben,  und  würde  derselbe  mutmafslich  im  Käseteige, 
als  einer  dem  Zellenplasma  eher  vergleichbaren  Unterlage,  zu  einer  sehr 
viel  energischeren  und  vielleicht  auch  bei  verhältnismäfsig  niedriger  Tem- 
peratur nicht  versagenden  Wirkung  Anlafs  geben.  Die  Hydrolyse  des 
ParakaseTns  wäre  Micrococcus  casei  liqnefaciens  (M)  zu  verdanken,  welcher 
eben  wie  die  im  Emmentalerkäse  nachweislich  waltenden  Enzyme^  bei 
Zimmerwärme  mehr  LN  und  weniger  ZN,  als  im  gleichen  Zeitraum  bei 
85^  C,  hervorbringt;  indessen  Bac.  casei  a  und  e  sich  vorzugsweise  in  Bil- 
dung der  für  diese  Käsesorte  kennzeichnenden  reichen  Eiweifszersetzungs- 
produkte  (ZN)  betätigen  dürften.  Einem  Teil  dieser  letzteren  Stoffe,  z.  B. 
GlykokoU,  Alanin,  Amidovaleriansäure^  kann  man  den  süfslichen  Geschmack 
des  Emmentalerkäses  zuschreiben.  Sein  spezifisches  Aroma,  die  aufser  dem 
Salzgeschmack  hervortretende  Schärfe  kommt  nicht  sowohl  von  NH^  und 
niederen  Fettsäuren,  als  von  Produkten  der  ursächlich  noch  wenig  auf- 
geklärten Fettspaltung,  welche  bei  harten  eben  wie  bei  weichen  Käsen  von 
aufsen  herein,  aber  äufserst  langsam  vorgeht,  daher  es  denn  so  lange  dauert, 
bis  sie  vollends  durchreifen.  Gegen  sterilisiertes  ParakaseYn  in  Milch 
schienen  sich  jene  Bakterien  nicht  anders  als  gegen  Kasein  zu  verhalten 
(siehe  p.  338,  339  und  350);  es  blieb  aber  die  Frage  offen,  wie  sie  auf 
rohes  ParakaseXn  wirken. 


^)  In  Gelatine  und  Agar  scheint  bei  S,  in  Agar  bei  e  ein  Zusatz  von  2^/^ 
Ca-Laktat  eher  hemmend  gewesen  zu  sein. 

«)  Vgl.  Kochs  Jahresbericht  Bd.  8,  1897,  p.  179,  No.  417;  Bd.  14,  1903, 
p.  360  und  p.  369,  No.  791. 

^)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  11,  1900,  p.  355,  No.  690. 

*)  Siehe  diesen  Bericht,  Referat  No.  828  p.  355. 
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42  Probekäschen  nach  Emmentaler  Art  ans  je  14  1  aseptisch  er- 
molkener  Milch\  welche  jedoch  einschliefslich  des  einen,  mit  Natnrlab  an- 
gesetzten,  bei  ungünstiger  Wärme  nicht  eben  sehr  gut  gerieten,  weil  sie 
sehr  trocken  worden,  liefsen  bei  Zusatz  von  Reinkultur  S,  a  oder  £  meistens 
eine  Reifung  erkennen,  während  y  und  6  solchen  Einflusses  ermangelten, 
und  y  vielmehr  eine,  durch  die  Gegenwart  anderer  gedämpfte  Blähung  aus- 
übte. Das  Aroma  des  Emmentalerkäses  war  am  deutlichsten  bei  €.  Für 
sich  allein  hatte  diese  Form,  namentlich  £™,  mitunter  keine  erheblichen, 
mit  a,  M,  S,  y  oder  6  zusammen  aber  gute  Erfolge.  Stämme  der  Art  S, 
obgleicli  oft  minder  säuerungsfähige,  kamen  übrigens  spontan  beinahe  in 
allen,  guten  und  schlechten  Produkten  vor.  Die  Güte  der  Reifung  war  im 
allgemeinen  den  gefundenen  Mengen  LN  und  besonders  ZN  proportional, 
indessen  betrug  ZN  im  besten  Falle  nur  6,11.  Andere,  aus  je  80-150  1, 
zwar  nicht  aseptisch,  aber  sehr  reinlich  gewonnener  Milch  hergestellte  Käse 
reiften  am  wenigsten  bei  Verwendung  der  HANSSNSchen  Labtabletten  ohne 
Kultur^  indem  eine  Milchsäurebakterienflora  nur  zögerad  freiwillig  zur  Ent- 
faltung gelangte;  besser,  sofern  man  von  einer  störenden  Unregelmäfsigkeit 
der  Befunde,  auch  in  bezug  auf  Proportionalität  der  Käsegüte  und  derZN- 
Mengen,  absieht,  bei  Impfung  mit  a  und  £,  zumal  wenn  noch  S  zugegen 
war,  welches  bei  rascherem  Wachstum  den  nötigen  ersten  Schutz  gegen 
Fäulnis  gewährt.  Vereint  brachten  sie  einmal  ZN  =  1 0,75,  zusammen  mitM, 
der  als  einzelner  nicht  günstig  wirkte,  sogar  11-12,  und  schien  ferner  d, 
viel  eher  wie  ^,  als  Genosse  sich  nicht  übel  zu  bewähren.  Geriet  nun  auch 
diese  Serie,  wegen  immer  noch  unzureichender  Gröfse  der  Laibe,  besonders  hin- 
sichtlich Lochung  und  Nnfskernnroma  selbst  bei  Anwendung  von  Natnrlab 
nicht  völlig  nach  Wunsch,  so  glückte  es  endlich  bei  mehreren  in  der  Mol- 
kereischule Rütti  mit  gewöhnlicher  Milch  im  grofsen  angestellten  Versuchen, 
mittels  Kunstlab  und  einer  Mischkultur  von  S,  a,  £,  <$  in  Schotte,  obwohl 
dieselbe  einen  auffallend  geringeren  Säuregrad  als  die  Natui'labflüssigkeit 
hatte,  vollkommen  gute  Emmentalerkäse  zu  fabrizieren*. 

Paraplectrum  foetidum  Wbigmann^,  welches  bei  der  vorigen  Serie  je 
Imal  für  sich  mit  Kunst-  und  Naturlab  angewandt  wurde,  konnte  man 
einen  vorteilhaften  Einflufs  nicht  zuschreiben.  Diese  Art  (f,  siehe  p.  339 III). 
ein  typischer  Buttersäuregärungserreger,  bildet  kein  Indol,  aber  H^S  und, 
dem  Geruch  nach,  Trimethylamin,  in  Milch,  da  der  Säuregrad  dieser  Kultur 
(50,0  ccm  n/ 10  betrug,  wahrscheinlich  auch  Milchsäure,  und  gedeiht  schlecht 
ohne  Zucker  oder  Ga-Laktat,  oder  bei  einer  minderen  Wärme  als  20^  C. 


*)  Bei  Aussaat  von  je  1  Tropfen  und  Berechnung  auf  1  ccm  gab  dieselbe 
0-320,  im  Mittel  125  Keime  gleicher  Art  wie  bei  früheren  Versuchen  (Kochs 
Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  356). 

«)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  10,  1899,  p.  342,  No.  556. 

»)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  9,  1898,  p.  189. 
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Weiomamn,  der  f  besonders  in  Limbnrger  Käse  regelmäfsig  and  reichlich 
anftreten  sah,  glanbte  selbiges  als  ein  bedentendes  Agens  bei  der  Rcifang 
dieser  Eäsesorte  ansprechen  zn  müssen.  Jensen  nnd  v.  Fbbudbnbeich 
aber  wollen  ihm,  nach  vorgenommener  praktischer  Prttfang,  diesen  Titel 
nicht  zuerkennen,  den  sie  vielmehr  einem  Bac.  casei  limburgensis  Freuden- 
BxicH  (=  L,  p  338  n.  839)  beizulegen  sich  veranlafst  fanden^.  Dieser  ver- 
wandelte die  Milch,  ohne  sie  erst  zu  koagulieren,  in  eine  durchscheinende 
braunrote,  leicht  schäumende,  alkalische  Flttssigkeit,  welche  sich  auf  Essig- 
säurezusatz  unter  Bildung  eines  starken  Niederschlages  von  primären  Al- 
bumosen  entfärbte  und  meistens  erst  nach  dem  Aufkochen  mit  Essigsäure 
klar  filtrieren  liefs.  In  solchem  Filtrat  war  nicht  mehr  LN  als  in  der 
sterilen  Milch  vorhanden  (p.  339,  V)'.  NH^  bildete  er  lediglich  auf  Kosten 
des  ZN,  daher  in  Müch  für  sich  allein  wenig,  um  so  mehr  aber  im  Verein 
mit  solchen  Formen,  die  viel  Eiweifszersetzungsprodukte  bilden,  wie  z.  B. 
a  (p.  338  unten).  Bei  der  Milchkultur  L,  M,  welch  letzterer  ebenfalls  im 
Limburger  Käse  vorkommt,  ist  die  grofse  Menge  ZN  sowohl  als  AN  im  Ver- 
gleich mit  L  und  M  einzeln  sehr  bemerkenswert  In  Nährsalzldsung  +  P/q 
Leucin  bildete  L  wider  Erwarten  nicht  mehr  als  eine  Spur  NH^  und  flüchtige 
Säure,  obwohl  er  ziemlich  gut  wuchs  und  sogar  ein  Häatchen  zeigte.  Milch- 
zucker greift  er  nicht  an  und  bildet  in  Milch  keine  flüchtige  Säure.  In 
PeptonlOsung  (p.  339,  III)  ohne  Zusatz  entwickelte  er  sich  spärlich,  viel  besser 
mit  Ca-Laktat,  eine  stärkere  Alkalisierung  erregend,  als  der  gebildeten 
NHg-Menge  entsprach.  Ebenso  wie  hier  scheint  er  auch  in  Milch  bei  Kreide- 
zusatz und  Gegenwart  milchsäurebildender  Bakterien  (p.  338,  unten  L*) 
flüchtige  Säuren  hervorgebracht  zn  haben,  da  die  von  ihm  erzeugte,  anfangs 
zarte  weifse,  später  starke  gelbliche,  an  die  Beschaffenheit  der  Rinde  des 
Limburger  Käses  erinnernde,  die  Luft  absperrende  Haut  der  Bildung 
flüchtiger  Säure  von  Seiten  der  Milchsäurebakterien  selber  eher  hinderlich 
gewesen  sein  dürfte^.  In  der  einen  Kultur,  in  welcher  die  Laktose  völlig 
geschwunden  war,  spürte  man  H^S  und  andere  übelriechende  Stoffe;  (im 
reifenden  Limburger  Käse  schwindet  der  Zucker  binnen  14  Tagen).  Un- 
geachtet seiner  Ähnlichkeit  mit  den  Essigbakterien,  welche  sich  auch  in 
Wuchsform  und  Kulturmerkmalen  kund  gab,  vermochte  L  Glycerin  und 
Alkohol  nicht  zu  oxydieren.  In  Sterilrahmbntter  erzengte  er  bei  gutem 
Wachstum  ein  wenig  flüchtige  Säure  und  NH^,  etwa  in  äquivalenter  Menge, 
ohne  sonst  eine  beträchtlichere  Fettspaltung  herbeizuführen.  Für  das  reich- 
liche Vorkommen  von  Propion-  und  Valeriansäure  im  Limburger  Käse 
(p.  339  VI)  gibt  sein  Verhalten  keine  Erklärung.  Iljbnko  und  Laskowskis 


^)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  425. 

')  Näheres   über    den  Reifangsvorgang  bei  Limburger  Backsteinkäsen 
siehe  in  Kochs  Jahresbericht  Bd.  11,  1900,  p.  357. 
')  Siebe  diesen  Bericht  Referat  No.  717  p.  319. 
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Behauptung,  Lünborger  Kftse  enthielte  an  flüchtiger  Säure  vorwiegend 
Valeiian-  nnd  zwar  Iso-Säare,  ist  durch  die  gegebene  Beschreibang  der 
Analyse  nicht  gerechtfertigt.  Jbnsen  fand  keine  Ursache,  die  von  ihm  in 
Romadnrkäse  eimittelte  Sänre  für  Baldriansänre  zn  halten;  noch  vermochte 
er  das  Stattfinden  einer  Bnttersänregärnng  so  bestimmt  wie  bei  anderen 
Käsesorten  zn  leagnen,  da  die  der  Rechnung  zugrunde  gelegne  Annahme 
einer  gleichmäfsigen  Spaltung  aller  Neutralfette  hier  vermutlich  nicht  zu- 
traf, und  einzelne  untersuchte  Muster  sehr  viel  mehr  Buttersäure,  als  p. 
339  Vllangefßhrt,  aufwiesen.  Die  Fettspaltung  nahm  einen  sehr  energischen 
Schritt  erst  mit  eintretender  Überreife,  vorher  aber  ward  eine  von  auTsen 
hereingehende  Fäulnis  durch  Indol-  nnd  H^S-Bildung  und  Schwärzung  des 
Stannioleinschlags  bemerklich.  Verwandte  von  Lazas  böhmischen  Bak- 
terien erschienen  beim  echten  Limbnrger  und  Romadur  selten,  wie  denn 
auch  O'idinm  lacüa  auf  dessen  feuchter  Rinde  nur  flüchtig  Platz  nahm.  Da 
Jbnsek  ehedem  eine  Mitwirkung  der  das  Lab  begleitenden  Pepsinmenge 
annehmbar  fand,  stellte  er  noch  eine  Versuchsreihe  air,  wobei  er  durch 
CHAMBBBLANBkerze  filtriertes  Lab  in  lOfacher  Portion  als  flblich  der  Milch 
No.  6  nach  der  Sterilisierung  zusetzte,  =  No.  [6*^],  und  später,  sofern  es 
anging,  ohne  vorheriges  Kochen  mit  Essigsäure  filtrierte,  um  die  in  solchem 
Filtrat  ermittelte  Menge  LN  als  (LN)  aufzuführen.  Übrigens  geschah  die 
Bestimmung  wie  oben  p.  338  nnd  339.  Daneben  stehen  einige  andere  Kultnr- 
versuche,  bei  welchen  aufser  derselben  Milch  No.  6  und  No.  [6]  die  vor 
der  Sterilisierung  gelabte  Milch  No.  [4]  nnd  No.  [5]  zugrunde  lagen  (siehe 
oben  p.  338  Anm.).  Die  im  Lab  zugegebene  äufserst  geringe  N-Menge  konnte 
vernachlässigt,  der  H^O-Zusatz  mufste  in  Rechnung  •gezogen  werden. 


Milch  No.  1 6  (ohneLab)|    No.  [tf ]    |  No.  [6«] 


bei  S50  C. 


+  S*\  +  L  1+8*1  +  L  ^teril|+S*|  +  L 


-fS'+L 


LN-| 
ZN|§ 


AN 


SS 


1,0 

0,0 

-0,1 


0,5 
-1,3 


0,9 
0,4 
0,5 


0,46  0,04 


26,2  35,4 

0,2  11,8 

-0,2  0,0 

0,86  0,0 


61,2 

60,6 

5,3 

0,36 


49,5 

11,8 

-0,3 

1,67 


65,7 
60,2 

0,15 


a 

s 

o 


Milch  Ko.[  4]  und  [5]  mit  Kreide 


[4]  +  €|M}-Hi[4]  +  a+S 


u 


161 
+  8b 


850  C. 


200  C. 


2CPC. 


»53  C. 


200  C. 


31,6 

72,4 

20,0 

18,3 

27,0 

12,0 

9,9 

15,2 

3,8 

? 

1,3 

2,6 

2,4 
1,0 
? 


*)  Mit  Eroidezusatz,  dessen  ungeachtet  saure  Reaktion  und  Gerinnung 
eintrat.  —  Sauer  auf  Phenolph talein,  aber  alkalisch  auf  Lakmus  reagierten  die 
mit  L  geimpften  Portionen.  In  Milch  No.  [4]  ohne  Kreide  4-  L  4-  M  bei  20®  C. 
fand  man  nach  8  Monaten  LN,  ZN,  AN  a  81,1,  27,9,  8,7,  in  No.  5,  ungelabt 
mit  Kreide  +  Sb  +  M,  unter  denselben  Umständen  87,6,  7,9,  1,0. 

Über  andere  Käsesorten  siehe  p.  339  VI.  Beim  Edamer  gab  -das  saure 
Destillat  eine  stärkere  Jodoformreaktion  als  bei  anderen  und  roch  ange- 
nehm nach  Essigester;  in  100  g  Esterzahl^  =  1,3.  Bei  einem  2.  Muster 
fand  man  in  100  g  flüchtige  Säure  =  15,  Es:Ps  =  13,3 : 1,7  und  nur  eine 


>)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  305,  No.316. 
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Spur  As.  Die  eigenartige  Behandlung  der  Binde  verhindert  heinahe  jede 
Fett-Spaltung.  Eine  solche  findet  dagegen  in  sehr  hohem  Grade  heim 
schweizerischen  Magerkäse  statt  (vgl.  p.  344),  der  nach  der  Art  seiner 
Beifnng  an  Weichkäse  erinnert.  Der  p.339,  VI  anfgeffihrte  war  ans  schwach 
entrahmter  Milch  bereitet  und  enthielt  o/^  Fett  in  i  =  8,8,  in  r  =  10,3. 
Einige  andere  Beispiele  und  alles  Nähere  über  den  komplizierten  Gang  der 
Analyse  siehe  im  Original.  —  Roqnefortkäse  (mehrere  Beispiele  im  Original), 
bei  8-10®  C.  reifend,  wird  durch  Milchsäurebakterien  weniger  als  durch 
Penicillium  glancum^  beeinflufst,  welches  eine  Fettspaltung  einleitet,  eine 
starke  Spaltung  aber  erst  nach  dem  Verlassen  der  kühlen  Reifungsgrotten 
verursacht  (siehe  p.  344).  Esterzahl  =  2.  Bei  der  Analyse  ist  hier  be- 
sonders zu  beachten,  was  oben  p.  345  über  Briekäse  gesagt  wurde.  —  Auch 
für  Brie-  und  Camembertkäse  sind  Schimmelpilze  von  grofser  Bedeutung. 
Beim  Vergleich  der  in  Hart-  und  Weichkäsen  enthaltenen  Mengen  flüchtiger 
Säure  darf  man  den  höheren  H^O-Gehalt  der  letztern,  die  ausgiebigere  Ver- 
dunstung an  deren  Oberfläche  und  viel  stärkere  Beeinflufsung  durch  aäure- 
zehrende  Mikrobien  nicht  auTser  Betracht  lassen.  —  Als  Beispiel  für 
Sauermilchkäse  steht  Glamer  Schabzieger.  Da  man  bei  ihm  den  Quark 
unter  Zusatz  saurer  Molken  auskocht  imd  die  Milchsäurebakterienflora 
tötet,  ist  der  Wucherung  von  Tyrothrix-  und  Buttersäurebakterien^,  denen 
wohl  auch  die  Bildung  d^r  Propionsäure  zuzuschreiben  sein  dürfte*,  das 
Feld  geöfifhet.  Sehr  durchgreifend  geschieht  die  Fettspaltung  in  diesem 
magern  Käse.  Manche  seiner  Bestandteile  und  seine  grüne  Farbe  kommen 
vom  einverleibten  Ziegerklee,  der  zuvörderst  beim  Trocknen,  ähnlich  wie 
Heu,  eine  aromatische  Gärung  erleidet. 

Eine  Spur  Valeriansäure,  Alkohol  und  Fettsäureester  kam  wahr- 
scheinlich in  allen  untersuchten  Proben  vor*.  Alkalisch  gegen  Phenolphta- 
leYn  erwies  sich  keine  einzige,  mit  Lakmus  aber  zeigten  reife  Weichkäse 
öfters  dieselbe  Beaktion,  besonders  in  ihren  äufsem  Schichten. 

Leichmann. 

Llndet,  Ammann  und  Houdet  (734)  fanden 


im  Käse 

Camembert 

Da- 
tum 

Port-salut 

Da- 
tum 

Gruyere 

^N 

pfanz 

lösl. 

inNH, 

j?anz 

lösl. 

inNHj 

ganz 

lösl. 

inNH, 

23.  März 

1.  April 

21.  April 

27.  April 

2,22 
2,35 
2,37 
2,32 

0,18 
0,49 
1,84 
2.00 

Spur 
0,022 
0,236 

0,284 

23.  III. 

I.IV. 
27.  IV. 

U.V. 

3,85 
3,87 
4,21 
4,11 

0,23 
0,59 
0,68 
0.83 

Spur 
0,009 
0,012 
0,019 

23.  III 
I.IV. 
U.V. 

18.  VI. 

4,08 
0,05 
4,38 
4,38 

0,15 
0,33 
0,62 
0,66 

Spur 
0,005 
0.012 
0,024 

1)  EooHs  Jahresbericht  Bd.  12, 1901,  p.  312; 
*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  7,  1896,  p.  189,  No.  349. 
^  Kochs  Jahresber.  Bd.  14,  1903,  p.  463,  No.  1141. 
*)  Als  Oxydationsprodukte  des  aus  dem  Fette  abgespaltenen  Glycerins 
nennt  Wikdisch  (1.  c.)  Aldehyde  undKetone,  deren  Anwesenheit  sich  in  Destil- 
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Schicht 


äufsere 
innere 


von  Ca-    jö/o  HgO]  LN 
mem-     ' 
bert 


48,7    68,7 
53,3  |88,0 


o/o  H^Oj  LN   LN  c=  Menge  des  lös- 


von  Gru- 
y^re- 
käse      '   37  4    25  8      Teile  N  im  KRse. 

Befremdend  ist  die  Angabe,  es  entstehe  im  reifenden  Camembertkäse 
bei  vorgehender  Zersetzung  des  Milchznckergehaltes  nicht  Milchsäure,  son- 
dern Buttersäure,  in  einer  Menge  von  0,09-0,07  ®/^j,  welche  bis  zu  voll- 
endeter Reifung  unvermindert  erhalten  bleibe.  In  fettem  sowohl  wie  in 
äufserst  magerem  Gruyerekäse  bildet  sich  aufser  Milchsäure,  proportional 
mit  der  entstehenden  NHg-Menge:  Essig-  und  Propionssäure,  insgesamt 
flüchtige  Säure  =  0,64  ^/q.  Mit  warmem  Wasser  gibt  Gruyerekäse  einen 
fadenziehenden  Teig,  Camembert,  wenn  man  ihn  ansäuert,  ebenfalls.  Wässer- 
ige Aufschwemmung  gibt  mit  verdünnter  Säure  beim  alkalisch  reagierenden 
Camembert,  zumal  bei  dessen  äufserer  Schichte,  eine  sehr  viel  geringere 
Easeinfällung  als  bei  dem  säuerlichen  GiTiyerekäse,  und  ähnlich  verhält  es 
sich  mit  der  beim  Kochen  eintretenden  Gerinnung.  Zusatz  von  NH,  zum 
Gmyerekäsebruch  beschleunigt  das  Eintreten  von  Reifungserscheinungen. 
Das  im  reifenden  Käse  entstehende  NH^  vermag  eine  Verseiftmg  des  Käse- 
fetts nicht  herbeizuführen.  Leichmann, 

Bei  Rodellas  (768,  769,  770,  771,  773)  Versuchen^  haben  mehrere 
aus  Käse  isolierte  Stämme  und  eine  von  Bibnstogk  überlieferte  Kultur  des 
Bac.  putrificns,  bei  Luftabschlufs  (nach  Büchners  oder  besser  nach  Gbubsbs 
Verfahren),  in  H^O  bei  120^  sterilisierte  Eiweifswürfel  und  bei  100^  ste- 
rilisiertes Rinderblutserum  energisch  zersetzt,  in  sterilisierter  Milch  bald 
eine  starke  Peptonisierung,  bald  eine  Koagulation  und  unvollständige 
Lösung  des  Gerinnsels,  bei  Zusatz  von  0,3-0,2  ^/q  Milchsäure  selten  eine 
tiefgehende  KaseYnzersetzung  verursacht,  aber  gewaschene  Kasein-  und 
Parakaselnstückchen  in  Bouillon  oder  H^O,  mit  ebensoviel,  ja  sogar  mit 
0,5 ®/q  Milchsäure,  mehr  oder  weniger,  bei  37®  eher  als  bei  20®,  erweicht, 
verflockt  und  zum  Teil  verflüssigt,  obwohl  nicht  in  eben  dem  Mafse  wie  bei 
alkalischer  Flüssigkeit,  und  selbst  bei  1  ®/o  Säure  ihre  Lebensfähigkeit 
nicht  eingebüfst,  in  roher  frischer  Milch  jedoch  nur  bei  37®  und  bei  sehr 
reichlicher  Impfung,  „1  ccm  Agarkultur  auf  1  ccm  Milch  ^,  eine  vollständige 
Peptonisierung  bei  stark  saurer  Reaktion  herbeigeführt,  bei  Einsaat  weniger 
Tropfen  und  bei  20®  anscheinend  den  Vorgang  der  gewöhnlichen  spontanen 
Gerinnung  nicht  erheblich  gestört  und  übrigens,  je  nach  dem  Nährboden 
und  je  nachdem  sie  mit  HeubacUlen,  Säurebildnem  usw.  vergesellschaftet 
vorkamen,  sehr  verachiedene  Gerüche  entwickelt    Mittels  2-4wöchiger 

laten  aus  einem  Gemenge  von  Käse  oder  Eäsefett  mit  angesäuertem  HgO  durch 
starke  Reaktionen  kundgab  und  zur  mutmafslichen  Erklärung  des  Unistandes 
diente,  dafs  das  Fett  im  reifenden  Käse  anfangs  zwar  eine  abnehmende,  sodann 
aber  eine  ständig  zunehmende  Jodzahl  aufwies. 

»)  Vgl.  Kochs  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  363,  No.  954;  p.  364,  No.  760. 


Milchafturegftrungen  usw.  353 

Vorknltnr  in  ^/^^/o  MilchBänre  enthaltender  Bouillon  (weniger  gat  Pepton- 
waseer),  oder  in  wasseriger  VjProz.  Milchsäure  oder  Lösung  von  *  /^^/o  NaOH 
+  V«^/o  Traubenzucker  oder  noch  besser  2proz.  Na^  CO^  -  Lösung,  denen 
man  EiweiTswflrfel  zufügte,  bei  37^,  ohne  Luft  wie  oben,  und  durch  Über- 
tragung einer  ansehnlichen  Portion  in  alkalische  Bouillon  oder  in  sterilisierte, 
seiesktlhle,  sei  es  70  ^  warmeundbald  nach  empfangener  Impfung  zu  kühlende 
Milch  gelang  es  regelmftfsig,  aus  völlig  frischem  Käsebruch  sowie  ans  Em- 
mentaler-, Edamer-,  Vizentino-  und  Sahnenkäse  bei  Anwendung  von  Je  0,5  g, 
femer  aus  je  0,1  ccm  frischer,  oder  alter  in  Zersetzung  übergegangener 
Milch  und  Schotte  Fäulnis  und  Buttersäuregärung  erregende,  trypsin- 
bildende  Anaörobien,  nach  Bbijbrimcks  Methode  aufserdem  Gbubbbs  nicht 
verflüssigendes  Buttersäurestäbchen  zu  züchten,  denen  Verf.  einen  Einflufs 
auf  die  Eäsereifung  zuschreibt,  obwohl  anfangs  durch  den  Säuregehalt, 
später  durch  die  Trockenheit  des  Teiges  das  Eintreten  einer  Fäulnis  ver- 
eitelt werde.  Es  folgt  die  kurze  Beschreibung  einer  einzelnen,  sehr  häufig 
Lamentlich  aus  Parmesankäse,  selten  aus  frischer  Milch  gewonnenen,  un- 
beweglichen, sowohl  Clostridien  als  Plektridien  und  in  Bouillon  sehr  schnell 
Sporen  bildenden,  nicht  verflüssigenden  Form,  welche  am  besten  auf  er- 
starrtem Rinderserum  wuchs,  in  Nährgelatine  weifse  hirsekornähnliche,  in 
Agar  sowohl  als  Tranbenzuckeragar  linsenförmige  Kolonien,  eigentümlich 
gestaltete  Trübungen  in  der  Unterlage  und  starke  Gasentwicklung  hervor- 
brachte, bei  Luftzutritt  in  der  obem,  etwa  1  cm  starken  Schicht  der  festen 
Nährböden  nicht,  in  Bouillon  bei  Na^S-Zusatz  aber  auch  an  der  Luft  zu  ge- 
deihen vermochte,  Trübung  und  staubigen  weifsen  Bodensatz,  Buttersäure 
vorzugsweise  aus  Glykose  bildete  und  in  Milch  auTser  spärlichem  Gerinnsel 
anscheinend  keine  Veränderung  erzeugte:  nach  Verf.  eine  mittlere  Art 
zwischen  Bac.  lactopropylbutyricus  Tissibb  et  Gaschino^  oder  dem  beweg- 
lichen Buttersäurebacillus  Sghattbnfboh  und  Gbassbbbobb  einer-,  und 
dem  unbeweglichen  Bacillus  dieser  Autoren  andrerseits.  Leiehmann. 
Als  Rossell  und  Hastings  (786)  einzelne  bei  40^  F.  binnen  4  bis 
6  Monaten  mehr  oder  weniger  durchgereifte  gute  Cheddarkäse  halbierten 
und  je  eine  Hälfte,  andernfalls  von  2  solchen,  gleichalterigen,  aus  derselben 
Milch  bereiteten  Käsen  je  einen  Laib  in  einen  auf  60^  F.  temperierten 
Raum  überbrachten,  gewahrten  sie  nach  etlichen  Wochen  ein  verstärktes, 
feinere  Ware  versprechendes,  in  der  Folge  jedoch  nicht  in  dem  nämlichen 
guten  Sinne  wachsendes  Aroma^,  bei  mederholter  Aussaat  sorgfältigst  ge- 
nommener Durchschnittsproben  auf  Milchznckemährgelatineplatten  aber 
•von  vornherein  eine  ziemlich  beständige  Abnahme  der  zumeist  aus  Milch- 
säurebakterien bestehenden  Flora,  während  die  anderen,  im  kühleren  Raum 


1)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  883,  No.  1020. 
*)  Kocta  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  368  und  369. 
Koch«  JahresberiehtXV.  28 
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zTUückgebliebenen  ganzen  nnd  halben  Eäae  bei  minder  rasch  vorgehender 
Dezimiemng  des  Keimgehaltes,  ihr,  freilich  sehr  mildes  Aroma  durchaus 
bewahrten.  Leichmann, 

Als  yan  Slyke,  Smith  nnd  Hart  (797)  einen  Satz  Cheddarkäse,  im 
Gewichte  von  70-12,5  Pfund,  teils  bei  40,5,  teüs  bei  60®  F.  hielten,  ging 
zwar  die  Bildung  der  den  Beifungsgrad  bezeichnenden  löslichen  N-Ver- 
bindnngen,  Kaseosen,  Peptone,  Amide,  NH*,  bei  60®  rascher  vor  sich,  ge- 
wannen aber  hinsichtlich  Geschmack  und  Geföge  die  bei  40,5®  reifenden 
schliefslich  den  Vorzug.  Einzelne  mit  Parafün  umhüllte  Käse  gerieten  gut 
und  zeigten  eine  saubere  schimmelfreie  Rinde.  (Molkereiztg.  Berlin.) 

Leichmann. 

Nach  Dean  (671)  reiften  Cheddarkäse  im  hellen,  gehörig  kühlen  und 
feuchten  Baum  nicht  minder  gut,  als  im  finstern.  Ob  Einschlufs  in  Paraffin 
vorteilhaft  sei,  steht  dahin.  Jedenfalls  sollte  dieses  nicht  eher  als  1  Woche 
nach  Herstellung  der  Käse  geschehen,  obwohl  dann  die  ^chimmelwncherung 
nicht  mehr  verhütet  werden  kann.  Den  frischen  Bruch  mit  Wasser  zu 
spülen,  empfiehlt  sich,  da  es  die  Erscheinung  „ofiener**  Käse  und  manche 
andre  Schäden  nach  sich  zieht,  nur,  wenn  unreiner  Geschmack  oder  zn  viel 
Säure  vorhanden,  in  welchem  letztern  Falle  es  wohlgetan  ist,  aufserdem 
auf  43®  C.  und  nicht  blofs  auf  37®  nachzuwärmen.  —  Bei  pasteurisierter 
Milch  vermifste  man  die  Bildung  einer  scharf  abgegrenzten  Kahmschicht. 
Übrigens  siehe  Kochs  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  346,  No.  724  und 
p.  350,  No.  725.  Leichmann, 

van  Slyke  und  Hart  (796)  studierten  die  Veränderungen  der  Stick- 
stoffverbindungen im  Käse  unter  verschiedenen  Reifungsbedingungen.  Mit 
dem  Alter  des  Käses  nehmen  die  löslichen  Stickstoffverbindungen  anfangs 
schnell,  später  langsamer  zu.  Der  Gehalt  an  p.  Nukleln,  Kaseosen  und 
Peptonen  steigt  anfangs  ein  wenig  und  fällt  später  wieder.  Sie  sind  ver- 
mutlich nur  Zwischenprodukte  der  Proteolyse.  Die  Amidverbindnngen  nnd 
das  Ammoniak  wachsen  dauernd. 

Die  Menge  der  löslichen  Stickstoffverbindungen  nimmt  ziemlich  genau 
mit  der  Temperatur  zu.  W^asserreiche  Käse  bilden  melir  lösliche  Ver- 
bindungen als  trockene;  grofse  Käse  verhalten  sich  wie  wasserreiche^  da 
sie  langsamer  austrocknen  als  kleine. 

Salzzusatz  verzögert  die  Reifung;  einmal  ist  eine  direkte  Hemmung 
der  Proteolyse  durch  das  Salz  merkbar,  femer  wirkt  es  auch  durch  Herab- 
minderung des  Wassergehaltes  verzögernd  auf  die  Reifung.  Vermehrung 
des  Labzusatzes  bewirkt  eine  Vermehrung  der  löslichen  Stickstoffverbind- 
ungen, namentlich  des  Paranuklelns,  der  Kaseosen  und  Peptone.  Die  Ver- 
suche über  den  Einflufs  der  Säure  sind  noch  nicht  abgeschlossen. 

Das  allmähliche  Erlahmen  der  Proteolyse  im  Käse  führen  die  Verfasser 
auf  eine  Hemmung  durch  die  löslichen  Stickstoffverbindungen 'selbst,  und 
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zwar  wesentlich  durch  Amidoverbindangen  and  Ammoniak  znrttck.  (Chem. 
Centralbl.)  Rahn. 

Winterstein  (828)  fand  bei  der  Analyse  eines  von  der  Rinde  be- 
freiten 3  Monate  alten  Prefsler  Käses  eine  Reihe  primärer  sowie  einige 
sekundäre  Eiweifsspaltnngsprodakte.  Von  den  ersten  wurden  nachgewiesen : 
Glykokoll,  Alanin,  Amidovaleriansäare;  Leucin,  Pyrrolidinkarbonsäure, 
Asparaginsäure,  Glutaminsäure,  Tryptophan,  Hystidin,  Lysin.  Aufserdem 
wurde  Tetramethylendiamin,  Guanidin,  Pentamethylendiamin  und  Ammoniak 
gefunden.  Davon  sind  die  ersten  beiden  vermutlich  aus  dem  Arginin,  das 
dritte  Produkt  aus  dem  Lysin  durch  Spaltung  entstanden. 

Neben  diesen  krystallisjerten  Spaltungsprodukten  wurden  noch  Pep- 
tone, Nuklel'nbasen  und  Cholin  nachgewiesen.  Von  stickstoffreien  Produkten 
fanden  sich  Milchsäure,  Bernsteinsäure  und  Zitronensäure  vor.        Rahn, 

(819).  Die  Arbeit  ist  ein  Referat  der  Versuche  von  v.  d.  Zandb  an 
der  Versuchsstation  zu  Hoorn  über  die  Edamer  Käsebereitung.  Es  handelt 
sich  um  Parallelversuche  über  die  Herstellung  nach  der  alten  Methode  und 
nach  neueren  Vorschriften  mit  Reinkulturen  oder  andern  Zusätzen.  Die 
Vergleichskäse  wurden  aus  derselben  Milch  unter  Einhaltung  ganz  gleicher 
Behandlung  hergestellt 

A.  Der  Einflufs  von  „Hansbns  Reinkultur  fOr  Käsebereitung  in 
Pulverform"  (0,5  ^/q  Zusatz)  machte  sich  zuerst  in  einem  geringeren  Ertrag 
an  frischem  Käse  geltend;  später  wurde  er  schneller  hart,  zeigte  stärkere 
Krustenbildung  und  reifte  schneller.  Die  nach  der  alten  Methode  ohne  Zu- 
satz hergestellten  Käse  mufsten  längere  Zeit  liegen  und  trockneten  daher 
stärker  ein.  Die  Reinkulturkäse  zeigten  bessere  Konsistenz  als  die  Kontroll- 
käse; Geruch  und  Geschmack  waren  bei  beiden  gleich.  0,25  ®/o  Reinkultur- 
zusatz wirkten  fast  ebenso  stark  wie  0,5  ^/q. 

B.  Versuche  mit  0,25  ^/o  Reinkultur.  Das  Resultat  war  das  gleiche 
wie  bei  A.  Der  Reinkulturkäse  hatte  ein  ganz  vorzügliches  Aussehen. 
Die  Darstellung  war  ähnlich  der  Bobcksl  sehen  Vorschrift. 

C.  Vergleichende  Versuche  mit  0,25  ^/q  Reinkultur  und  mit  0,5  ^/^ 
langer  Wei.  Beide  Käse  reiften  gleich  schnell  und  gut,  hatten  auch  gleiches 
Aussehen.  Später  bekam  der  Lange  Wei-Käse  kleine  Sprünge:  seine 
Qualität  war  vielleicht  ein  wenig  geringer,  der  Handelswert  derselbe. 

D.  Vergleich  zwischen  gewöhnlichen  und  Lange  Wei-Käsen.  Die 
Verauche  verliefen  durchaus  zugunsten  der  Lange  Wei-Methode.  Diese 
Käse  hatten  bessere  Konsistenz  und  reiften  schneller. 

Die  Reinkulturen  wurden  von  Tag  zu  Tag  in  neue  1^/^  Stunden 
pasteurisierte  Magermilch  übertragen.  Es  genügt  jedoch,  die  Milch  7«  Stunde 
in  ein  heifses  Wasserbad  zu  stellen;  frische  Milch  ist  dagegen  nicht  zur 
Vorkultur  zu  empfehlen.  Gute  Reinkulturen  von  Lange  Wei-Bakterien 
sind  bisher  im  Handel  noch  nicht  zu  haben.  Rahn. 

23* 
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GorinI  (690)  hatte  schon  Mher  in  Milch  Bakterienarten  geftinden, 
welche  gleichzeitig  Säure  und  Labenzym  produzieren  kOnnen.  y.  Fbrudsn- 
BsiCH  und  Tboili-Pbtkbsson  haben  im  allerersten  Reifongsstadinm  von 
Eflsen  öfters  verflfissigende  Kokken  gefunden,  welche  jedoch  schon  nach 
kurzer  Zeit  nicht  mehr  nachweisbar  waren.  Verf.  fand  dagegen  noch  in 
einem  40  Tage  alten  Emmentaler  Käse  ein  verflQssigendes  Stäbchen, 
welches  zugleich  Säure  und  Labenzym  produzierte  und  das  in  der  Milch 
verursachte  Eoagulum  langsam  auflöste.  Der  Nachweis  des  Labs  wurde 
in  der  Weise  erbracht,  dafs  die  durch  diesen  Bacillus  soeben  geronnene  Milch 
durch  Ton  filtriert  wurde;  kleine  Mengen  dieses  Filtrats  koagulierten 
sterile  Milch  in  kurzer  Zeit.  Der  erwähnte  Bacillus  ist  8-10/^  lang,  2/i 
dick,  beweglich,  bildet  Sporen,  kurz,  er  zeigt  alle  Eigenschaften  der  Tyro- 
thrizarten,  unterscheidet  sich  aber  von  diesen  spezifisch  durch  die  Säure- 
bildung, welche  bei  den  Tyrothrixarten  nur  durch  besondere  Ernährungs- 
bedingungen und  stets  auf  Kosten  der  Peptonisierungsfähigkeit  erzielt 
werden  kann. 

Verf.  teilt  die  Bakterien  vom  praktischen  milchwirtschaftlichen  Stand- 
punkte in  folgende  drei  Gruppen: 

I.  Laktosefermente  (eigentliche  Milchsäurebakterien), 
n.  KaseXnfermente  (peptonisieren  Milch  ohne  Säuerung), 

III.  Laktose-  und  Kaseinfermente  (säuern  und  peptonisieren  die  Milch). 

Ob  die  dritte  Gruppe  fdrdie  Käsereifting  wichtig  ist^  will  der  Verf.  noch 
nicht  entscheiden.  Bahn. 

Gorini  (689)  bringt  2  runde,  ca.  8  cm  im  Durchmesser  betragende 
Photogramme  von  einem  Methylenblau  gefärbten  Dünnschnitt  aus  SOtägigem 
Parmesankäse,  Typus  Lodi,  bei  50-  und  SOOfacher  Vergröfserung  derart 
aufgenommen,  dafs  B  einen  Teil  von  A  wiedergibt  A  zeigt  auf  einem 
etwa  ^/^  des  Kreises  ausmachenden  Baume  11  dichte,  rundliche  Bakterien- 
kolonien, ca.  ^Ii'l^l^  mm,  abseits  eine  einzelne,  ca.  2^2  mm  Im  scheinbaren 
Durchmesser,  und  übrigens  2  gröfsere  Bezirke,  deren  einer  beinahe  die 
Hälfte  des  Feldes  einnimmt,  ohne  jede  Ansiedelung.  In  B  sehen  wir  2 
solche  Kolonien  und  die  übrige  Fläche  von  zerstreuten,  mehrfach  zu  kleinen 
losen  Gruppen  versammelten  Bakterien  besetzt,  die  sämtlich  in  einem 
dunkler  schattierten  Netzwerk  hangen,  welches  unbesiedelte  Inseln  um- 
schlingt, 80  dafs  es  fast  den  Eindruck  macht,  als  wären  die  isolierten  Keime 
von  den  Kolonien  durch  eine  Strömung  sachte  fortgeschwemmt  worden. 
Jedoch  liegt  die  eine  Kolonie  gerade  auf  einer  solchen  Insel,  welche  zu- 
fällig ein  Löchlein  im  Käseteig  vorstellt,  zwar  der  umfassenden  starken 
Masche  angeschmiegt.  Das  ganze  Bild  scheint  beinahe  eine  Beinkultur 
eines  zarten  Kurzstäbchens  zu  repräsentieren.  Bei  jungen  Käsen,  welche 
zum  Behuf  des  Schneidens  mit  Alkohol  gehärtet  werden  muÜBten,  gewahrte 
man,  wie  Verf.  angibt,  fast  gar  keine  Kolonien.  Er  glaubte  zu  bemerken, 
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dafs  die  vorhandenen  Keime  sich  erst  in  der  Zerstrenang  vermehrten,  und 
schreibt  die  spätere  Eolonienbildong  znm  Teil  einer  fenchteren  Beschaffen- 
heit der  betreffenden  Stellen  des  Teiges  zu.  Die  zerstrenten  Bakterien 
seien  meistens  sehr  gleichmäfsig  verteilt,  die  Kolonien  dagegen  sehr  on- 
gleichmäfsig,  bei  sehr  angleicher  Gröfse,  ohne  dafs  in  dieser  Beziehung 
ein  charakteristischer  Unterschied  zwischen  ftufseren  und  inneren  Partien 
der  Käselaibe  wäre  zu  bemerken  gewesen.  Um  möglichst  gute  Durchschnitts- 
proben  fQr  die  bakteriologische  Analyse  zu  gewinnen,  solle  man  nicht  etwa 
winzige  Stückchen  nehmen.  Leichmann, 

Bei  Baer  and  Garlyles  (64  2)VersachenscheintdieArtder  wechselnden 
Kuhf&tterung  unter  anderm  einen  spezifischen  fiinflufs  auf  den  jeweiligen 
Charakter  der  Milchbakterienflora  ausgeübt  zu  haben,  wie  das  Ergebnis 
der  vorgenommenen  Käsegärproben  („Wisconsin  curd  test**  ^)  andeutet. 
Femer  sei  hervorgehoben,  dafs  der  Teig  sämtlicher  Käsefabrikate  ohne 
iede  künstliche  Nachhilfe  spontan  eine  schöne  helle  Ambrafarbe  gewann. 

Leichmann, 

Buni  (660).  In  einer  Thurganischen  Käserei,  welche  täglich  2 
ca.  100  kg  schwere  Emmentaler  Laibe  fabrizierte,  herrschte  die  Kalamität, 
dafs  die  von  der  Presse  abtropfende  Molke  in  der  8.-12.  Stunde  auffallend 
spärlich  zu  sickern  und  klebrige  Fäden  zu  bilden  begann,  und  dalB  auf  der 
Binde  der  jungen,  ohne  irgend  ein  Hindernis  hergestellten  Käse  sich  hell- 
graue feuchtschleimige  Inseln  auszeichneten,  welche  später  zur  Entstehung 
von  Spalten  und  zu  gelinder  Fäulnis  Anlafs  gaben,  so  dafs,  bei  übrigens 
guter  Teigbeschaffenheit,  meistenseils  AusschuTsware  zustande  kam.  Im* 
voraus  kündigten  diese  Störungen  sich  dadurch  an,  dafs  in  den  Gärprobe- 
gläsern bei  37-40^  C.  ein  mehr  oder  minder  grofserTeil  der  angelieferten 
Milch  nach  24-36  Stunden  lockeres  Koagulnm  in  einer  gummiartig  zu 
1  Dezimeter  langen  Fäden  dehnbaren  Molke  vorwies,  indessen  andere,  bei 
Zimmerwärme  aufgestellte  Portionen  derselben  Milch  kein  ungewöhnliches 
Verhalten  zur  Schau  trugen.  Hohe  Wärme  also  lockte  das  Übel  hervor, 
denn  auch  im  Käsebruche  waltete  jene  Temperatur  der  Gärprobe,  da  man 
in  der  5.  Stunde  45  ^  Inder  16,  35  ^  C.  beobachtete,  Einsaat  von  Pröbchen, 
sowohl  aus  Käse  wie  aus  Gärnngsgläsem,  in  Milchzuckeragar  und  Be- 
brütung bei  30^  C.  nach  Bübbis  Kulturverfahren  für  Anaörobien*  ergab 
nach  2  Tagen  zahlreiche  ^/^-l  mm  im  Durchmesser  betragende,  kugliche 
oder  linsenförmige,  von  einer  zunehmenden  Tiübung  umwölkte  Kolonien, 
die  sich  beim  Zerschneiden  der  Agarsäule,  oder  nach  Blofslegung  beim  Be- 
rühren mit  der  Nadel  in  1-5  cm  lange  Fäden  ausziehen  liefsen.  Bei  2mal 
nach  mehrtägigen  Pausen  wiederholter  Probenahme  im  wesentlichen  das 


1)  Dieser  Bericht,  Referat  No.  829. 

•)  Kochs  Jahreabericht  Bd.  13,  1902,  p.  23. 


358  Milchsäuregäningen  usw. 

gleiche  Resultat  ^ ;  auch  in  der  noch  dünnflüssigen  Molke  aus  einem  erst 
5stündigen  Käse  gelang  der  Nachweis  eben  desselben  schleimbildenden,  an 
Bact.  iactis  acidi  Lbighmann  (=  Bact.  GuENTHsni  Lehmann  et  Nbumann) 
nach  der  Zellenform  wie  nach  dem  Aussehen  der  Kolonien  erinnernden 
Stäbchens^.  Man  entnahm  nun  bei  einem  der  Milchlieferanten,  welcher 
laut  Ergebnis  einer  exakt  ausgeführten  Gärprüfung  den  meisten  Verdacht 
auf  sich  gelenkt  hatte,  behutsam  Proben  von  allen  einzelnen  Kühen,  nach- 
dem schon  beträchtliche  Poi-tionen  abgemolken  waren,  in  sterilen  Gläsern, 
unterwarf  selbige  der  Gärprobe  und  sah  bei  der  Mehrzahl  die  fatale  Ver- 
änderung eintreten,  während  alle  Bemühungen,  obiges  Bacterium  in  der 
Luft  des  Stalles  und  der  infizierten  Käserei  aufzufinden,  vergeblich  waren'. 
Auch  in  der  Milch  mufs  dasselbe  anfangs  sehr  spärlich  vorhanden  gewesen 
sein,  denn  bei  der  sofort  nach  dem  Melken  vorgenommenen  Aussaat  von 
je  10  mg  in  hohe  Molkenagarschicht  kam  nur  eine  einzige  typische  Kolonie, 
und  zwar  gerade  aus  einer  Milch,  die  bei  der  Gärprüfung  nicht  fadenziehend 
wurde,  zum  Vorschein.  Mitunter  fanden  sich  Kokken  in  schwach  schleimigen 
Kolonien,  dergleichen  auch  in  den  fehlerhaften  Käsen  angetroffen  worden^. 
Da  dieselben  aber  in  der  stark  schleimigen  Molke  aus  den  Gärprobegläsern 
fehlten^  hatten  sie  wohl  keine  Bedeutung  für  das  Zustandekommen  der 
charakteristischen  Erscheinung.  Andrerseits  erhielt  man  aus  besagten 
fi*ischen  Milchproben  nicht  selten  Bact.  Iactis  acidi -ähnliche  Kolonien, 
welche,  zum  Teil  vorwaltende  Streptokokkengebilde  darbietend,  an  eine  bei 
dem  echten  Schleimbacterium  bemerkte  Eigentümlichkeit  gemahnten  und 
'ein  wenig  die  Vermutung  anregten,  sie  möchten  wirklich  sein,  was  ihre 

^)  Die  Menge  der  fadenziehenden  Kolonien  war  nicht  immer  gleich  grofs, 
es  fanden  sich  daneben  viele  zwar  ähnliche,  aber  ohne  diese  Eigenschaft. 

')  Bei  einem  älteren,  4monatigen  Käse  konnte  dasselbe  in  den  fauligen 
Bezirken  der  Rinde  nicht  mehr  ermittelt  werden.  —  Ein  fehlerfreier  junger, 
68tündiger  Käse  aus  einer  anderen  Molkerei  gab  aufser  zahlreichen,  auffallend 
variierenden  Formen  des  Bact<.  Iactis  acidi  einzelne  Langstäbchen,  wahrscheinlich 
bekannte  Milchsäurebakterieu,  auf  Molkegelatineplatten  mehr  Hefen,  Kokken 
und  walzenförmige  unbewegliche  Kurzstäbchen,  keinerlei  fadenziehende  Vege- 
tationen. 

')  Die  Lufb  trug  meistens  Kokken,  wenige  Stäbchen,  kein  Bact.  Iactis  acidi. 
—  Auch  Wbigmann  („Bakteriologische  Luftuntersuchungen  in  verschiedenen 
Räumlichkeiten  der  Versuchs-  und  Lehrmeierei *,  Molkereiztg.  Berlin  1900, 
Bd.  10,  p.  309)  fand  keine  Milchsäurebaktenen,  wenige  labartig  wirkende,  aber 
viele  gelbe  und  orangefarbene  Bakterien,  Schimmelpilze  vorzugsweise  im  Käse- 
pressraum, im  Zentrifugensaal,  wo  stärkerer  Luftzug  herrschte,  mehr  Keime  als 
in  der  Säuerungskammer. 

^)  Bei  der  Kultur  auf  Molkegelatineplatten,  wo  aufserdcm  bald  viele  Hefen, 
bald  Bact.  iactis  acidi,  bisweilen  Aerogenes  undSarcina,  sehr  selten  verÜüssigende 
Arten  zur  Entwicklung  gelangten. 

^)  In  dieser  fand  sich  einmal  Bac.  acidi  lactici  Huspps  in  beträchtlicher 
Menge. 


Milchsäuregärongen  ubw.  359 

Gestalt  verspräche,  und  es  bedürfe  vielleiclit  erst  eines  Entwicklungsganges, 
damit  sie  ihr  Wesen  enthüllten.  Jedoch  verursachten  sie  in  kuhwarmer 
Milch,  die  man  nach  der  ImpAing  bei  37-40^  hielt,  keine  Schleimbildung. 
Hier  sei  gleich  bemerkt,  dafs  typische  Beinkultnren  sterilisierte  Milch  nicht 
im  geringsten  fadenziehend,  sondern  genau  wie  Bact.  lactis  acidi  gerinnen 
machten  ^,  sodann  aber  bei  Übertragung,  selbst  nach  mehrwöchigem  Ver- 
weilen bei  Zimmerwärme,  in  hohe  Milchzuckeragarschicht  sich  als  typische 
Schleimkolonien  wiederum  darstellten.  Impfte  man  nun  solche  oder  Pröbchen 
jener  blofs  geronnenen  Milchreinknltnren  erst  in  sterile  Milch,  von  dieser 
sodann,  nach  l^stündiger  Erwärmung  auf  37  ^,  je  1  ccm  in  100  ccm  fnsch 
ermol  kener  roher  Milch  und  bebriltete  mehrere  Portionen  bei  verschiedener 
Wärme,  so  trat  bei  38  ^  C.  schon  nach  24  Stunden  die  Erscheinung  einer 
stark  fadenziehenden  Molke,  bei  45^0  dasselbe  in  weit  geringerem  Mafse 
ein,  während  bei  30  ^  nach  vollendeter  Koagulation  nur  die  Rahmschichte 
eine  fadenziehende  Beschaffenheit  verriet,  und  die  nicht  geimpften  Eontroll- 
proben  fast  allenthalben  in  gewöhnlicher  Weise  gerannen^.  Verf.  glaubt, 
es  sei  eine  gewisse  mechanische  Vorbedingung,  eine  zeitige  Scheidung  der 
Milch  in  Gerinnsel  und  Molke,  wie  bei  herrschender  W^ärme  von  38^,  er- 
forderlich, damit  das  vollkommene  Phänomen  sich  zeige.  Ungleiches  Alter 
der  Kultur,  zwischen  5  und  30  Tagen,  und  mehr  oder  weniger  starke 
Impfung,  sei  es  mit  einer  Öse  voll,  sei  es  mit  2  ccm  „Vorkultur'',  hatte  auf 
den  Ablauf  des  Vorganges  keinen  Einflufs.  Benutzte  man  zur  Infektion 
statt  Reinkulturen  die  originale  fadenziehende  Molke  aus  Käse  oder  Gär- 
probenglas, so  gelang  es,  den  charakteristischen  Effekt  auch  in  pasteurisierter 
und  sterilisierter^,  nicht  aber  in  käuflicher  roher,  an  sich  schon  keimreicher 
(und  merkwürdigerweise  auch  nicht  in  kurz  gekochter)  Milch  hervorzu- 
rufen \  Hiernach  scheint  denn  doch  eine  besondere  Vereinigung  mit  anderen, 
nicht  allzu  vielen  und  verschiedenen,  Organismen  vonnöten  zu  sein^ 

Durch  sein  Wärmebedürfnis  und  Verhalten  in  sterilisierter  Milch 
unterscheidet  sich  das  neue  Schleimbakterium  aufs  schärfste  von  Bact. 


*)  Bei  30®  erst  in  etwa  68,  bei  37®  in  20-44  Stunden;  angenehmer  Geruch ; 
in  20  ccm:  Säure  «■  10  ccm  n/10. 

')  Bei  88®  geschah  dies  unter  starker  Gasentwicklung,  wovon  bei  den  ge- 
impften Portionen  keine  Spur  (bei  den  beiden  mit  verschiedener  Milch  ange- 
setzten Versuchen).  Bei  45®  wurde  eine  Kontrollprobe  spontan  nach  33  Stunden 
schwach  fadenziehend.   (Vgl.  Kochs  Jahresber.  Bd.  5,  1894,  p.  216,  No.  316.) 

*)  In  letzterer  sogar  auch  bei  30®  ein  wenig. 

*)  Die  bei  diesen  Versuchen  binnen  18  Stunden  erregte  Schleimigkeit 
schwand  bald  wieder,  und  selbst  bei  zeitiger  Übertragung  auf  die  nämlichen 
frischeu  Nährböden  zeigte  sich  dieselbe  Erscheinung  nicht  zum  zweiten  Male. 

^)  Als  man  die  aus  der  Käserei  entnommenen  27  frischen  Milchproben 
einmal  umständehalber  erst  12  Stunden  bei  Zimmerwärme  hielt,  ehe  man  die 
Gärprobe  einleitete,  trat  Schleimbildung  lediglich  bei  der  einen,  vorzugsweise 
verdächtigen  Portion  und  auch  bei  dieser  in  sehr  geringem  Mafse  auf. 
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lactiB  longi  Tboili-Pbtebsbon^,  mit  dem  man  es  sonst  am  ehesten  verg^leichen 
konnte,  und  ebenso  von  Streptococcus  hoUandicos  Wbiomaiih*.  Beinknltnren 
des  letzteren  ans  einer  von  Bobkhoüt  übermittelten  holländischen  Lange- 
Weiprobe,  welche  eine  Trftbang  von  schwebenden  Flöckchen,  verknänlten, 
an  Bact  lact.  ac.  erinnernden  Zellenkettchen  darwies,  prfisentierten  sich 
in  Znckerbonillon  unzweifelhaft  als  Streptokokkus  und  machten  sterilisierte 
Molke  bei  Zimmerwärme  manchmal  und  vorllbergftng^lich  fadenziehend, 
nicht  bei  30^  und  noch  weniger  bei  37^,  indem  sie  bei  dieser  Wftrme  kaum 
noch  zu  wachsen  vermochten.  Das  neue  Bacterium  erschien  auf  Milch- 
zuckeragarplatten  bei  30^  in  Bouillon  und  Deztrosebouillon  bei  37^  C. 
meistenteils  paarweise,  je  ein  Paar  im  hängenden  Tropfen  3-4  /i  lang, 
1  (-1,5)  )U,  in  der  Bouillon  etwas  weniger,  breit,  als  Eettchen  von  4, 
höchstens  von  6  Gliedern  erst  in  älteren  Kulturen  bisweilen  häufiger,  die 
einzelne  Zelle  vielleicht  mehr  spindelförmig,  nach  aufsen  schärfer  zuge- 
spitzt als  Bact.  lact.  ac.^  Nach  den  Eulturmerkmalen  stimmte  es  mit 
diesem  überein,  anfser  dafs  die  Kolonien  auf  Molkegelatineplatten  bei 
17-22^C.  sehr  zOgemd  hervorkamen  und  in  10  Tagen  höchstens  0,2  mm, 
sei  es  in  der  Tiefe,  sei  es  auf  der  Oberfläche  des  Nährbodens,  auf  Milch- 
zuckeragarplatte  bei  30®  nicht  mehr  als  ^/^  mm  im  Durchmesser  erreichten. 
Letztere,  säuerlich  riechende  Kolonien  auf  der  Agarplatte  waren  glatt, 
kreisrund,  wenig  gewOlbt,  bläulichgrau  glänzend,  feinkOmig,  am  Rande 
hyalin,  ein  wenig  fadenziehend,  die  untergetauchten  längliche  EUipsoide 
oder  Spindeln.  In  Molkenagarsüchkultur  bei  37^  nach  20  Stunden,  leis 
in  rOtlichgelb  spielend,  ein  dicker  Faden,  die  Länge  des  Kanals  gleich- 
mäfsig  ausfüllend,  von  einer  Trübung  umwOlkt,  welche  allmählich  die  ganze 
Agarsäule  vollends  verdüsterte,  auf  der  Oberfläche  keine  Ansiedlung.  In 
Molkenagarstrichkultur  ansehnlicher  Belag  von  grauweifsen  flachen  TrOpf- 
chen,  Trübung  der  Unterlage,  Exsudat  flockig,  rostgelblich,  schwach  faden - 
ziehend.  Auf  Kartoflfelscheiben  keine  deutliche  Vegetation.  In  Bouillon 
schwache,  bei  Dextrosezusatz  starke  Trübung,  im  letzteren  Falle  geringe 
Schleimbildung,  unter  keinen  Umständen  Grasentwicklung.  Leichmann, 
Boekhoot  und  de  Tries  (657)  isolierten  aus  geblähtem  Edamer 
Käse  von  einer  Molkerei,  die  viel  unter  diesem  Fehler  zu  leiden  hatte,  ein 
kurzes  dickes  Stäbchen,  welches  auf  milchzuckerhaltigen  Nährboden  üppig 


1)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  415,  No.  1061. 

')  KooHs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  358,  No.  595. 

')  Die  originalen  Eulturstämme  liefsen  zuerst  hinsichtlich  auf  GrOfse  und 
Gestalt,  Häufigkeit  von  Eettenverbänden,  deren  nicht  selten  10-20  gliedrige 
vorkamen,  und  von  Involutionsformen  einige  Verschiedenheit  bemerken, 
welche  aber  bei  der  Fortpflanzung  zum  Ausgleich  kam.  Obige  Beschreibung 
bezieht  sich  auf  einen  einzelnen  Stamm,  der  im  Verlaufe  eines  Vierte^'ahres 
Smal  in  steriler  Milch  umgepflanzt  war. 
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und  unter  Gasentwicklung  wachs.  Das  aus  Molken  entwickelte  Ghis  wurde 
bei  einem  Versuch  tftglich  analysiert  und  bestand  aus  Eohlensfiure  und 
Wasserstoff,  deren  Verhältnis  zwischen  2,51  : 1  und  4,45 : 1  schwankte. 
Die  Molken  enthielten  anfangs  4,88,  später  3,32<>/o  Zucker.  Bei  0,2-0,3^/o 
Milchsäure  wächst  der  Blähungserreger  nur  noch  sehr  kümmerlich,  bei 
0,4^/0  gar  nicht  mehr.  Salpeterzusatz  verhindert  ebenfalls  die  Gasbildung, 
aber  nicht  durcli  Schädigung  der  Bakterien,  sondern  dadurch,  dafs  er  ihnen 
den  Sauerstoff  in  einer  Form  bietet,  die  leichter  assimilierbar  ist  als  der 
Kohlehydratsauerstoff.  Die  Reduktion  des  Salpeters  geht  vermutlich  bis 
zum  elementaren  Stickstoff  Sobald  aller  Salpeter  verbraucht  ist,  beginnt 
die  Gasbildung.  Bahn. 

Spallanzani  (802)  beobachtet,  dafs  bei  der  kalten  Reifting  Blähungen 
des  Käses  regelmäfsig  vermieden  wurden;  ein  4-5  Monate  lang  kalt  ge- 
haltener Käse  bläht  auch  später  nicht  mehr.  Er  verliert  dadurch  allerdings 
an  Aroma  und  wird  weicher,  aber  sein  Verkaufswert  leidet  nicht  darunter. 
Auch  jeder  andere  Käsefehler  bakteriellen  Ursprungs  soll  durch  die  Kälte 
vermieden  werden.   (Chemisches  Centralblatt).  Rakfi. 

Fascetti  (678)^  bereitete  aus  3  Portionen  eines  Gemenges  von 
17  Liter  Milch  und  40  Liter  Zentriftigenmagermilch  nach  Straccliino-Art 
je  2  Weichkäse:  A  wie  gewöhnlich  (mit  4  ccm  Labflfissigkeit  auf  17  Liter 
bei  33^,  Gerinnung  in  20  Minuten),  B  und  C,  gemäfs  dem  Vorgange  von 
DU  Roi^,  nach  Bminutiger  Erhitzung  der  Milch  auf  70^,  Zusatz  von  20  ccm 
40proz.  Ca  Cl,-Lösung  und  7  ccm  Lab  auf  je  20  Liter  (bei  40®  Gerinnung 
in  10  Minuten),  C  vor  dem  Labzusatz  mit  40  g,  in  kaltem  Wasser  gelösten, 
halbreifen  guten  Stracchinokäses  geimpft.  Alle  6  Proben  zeigten  einen 
gleichmälsig  wohlgelungenen  Bruch.  Gesalzen  und  4  Wochen  bei  16-18® 
gehalten,  sodann  der  Prüfung  und  chemischen  Analjrse  unterworfen,  er- 
wiesen sich  die  Käse  C  gut  und  weit  mehr  als  B,  aber  nicht  in  dem  Mafse 
wie  A  gereift  B  und  C  gaben  einen  verhältnismäfsig  höheren  Ertrag  an 
Käsegewicht.  Leichmann. 

Prinz  (761)  sterilisiert  mit  Staniol  bekleidete  W^eichkäse  in  luft- 
dichter Büchse  im  Autoklaven,  macht  einen  Einstich,  um  Gase  entweichen 
zu  lassen,  verlötet  und  gewinnt  so  ein  für  unbegrenzte  Zeit,  auch  in  den 
Tropen,  haltbares  Präparat.  (Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nahrungs-  u.  Genufsm.) 

Leichmann. 
'  Maeolr  (736)  beschreibt  mit  aller  Ausführlichkeit  die  Fabrikation 
der  Camembert-,  Brie-,  Port-Salut-,  Septmoncel-  und  Grnyerekäse  und  ver- 
säumt nicht,  chemische  und  bakteriologische  Notizen  einzuflechten.  Letztere 
dürften  kaum  Neues  enthalten  aufser  der  Angabe,  Mabgual  und  Dobnic 


^)  Nach;  Die  ital.  landw.  Versuchsstationen,  Modena  1903. 
>)  E0CH8  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  297,  No.  705. 
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hätten  den  Mikrobiengehalt  des  sogenannten  Sauer  als  f&r  die  Reifung  der 
Gruyerekäse  belanglos  bezeichnet.  Ferner  gibt  Verf.  Nachricht  über  An- 
stalten zur  Hebung  des  Molkerei wesens,  insbesondere  über  die  Tätigkeit 
der  Schule  zu  Poligny.  Leichmann. 

Hygienische  Miichver8orgung,  Milcli8terili8ierung. 

Sperk  (804)  gibt  die  Sorge  für  eine  zur  Sängllngsemähmng  ge- 
eignete, möglichst  wenig  veränderte  Tiennilch  den  Gemeinden  anheim  und 
äufsert  sich  eingehend  über  deren  Beschaffung  und  Behandlung^. 

Leichmann. 

Seilfert  (792)  befürwortet  die  Einrichtung  einer  öffentlichen  Anstalt 
zum  Studium  sowohl  wie  zu  praktischer  Beratung  und  Förderung  der  Pro- 
duktion aseptischer  Rohmilch,  deren  Vorzüge  er  ausführlich  erläutert 
(Centralbl.  f.  Bakter.)  Leichmann, 

Nach  Y.  Soxhlets  (80 1)  Erfahrung  hätte  die  im  Grofsbetritibe  pasteu- 
risierte Milch  keinen  andern  Vorzug  der  Haltbarkeit,  als  den  sie  etwa 
einer  nachher  angewendeten  starken  Kühlung  verdankte.  Durch  die  ge- 
linde Erhitzung  sei  allenfalls  der  Milchsäurebakterienflor  geschwächt,  um 
desto  mehr  aber  den  Fäulnisbacillen  das  Feld  geöffnet.  Auf  dem  schwedischen 
Gute  Näsbyholm  erzielte  man  bei  Fütterung  der  isolierten  Kälber  mit 
pasteurisierter  Milch,  und  nochmals  bei  Verwendung  von  Milch,  die 
mindestens  15  Minuten  gründlich  gekocht  war,  den  Erfolg,  dafs  im  ersten 
Satze  16,6®  o>  ^^  andern  kaum  l^/o  auf  Tuberkulin  reagierten.  Übrigens 
siehe  Kochs  Jahresber.  Bd.  14,  1903,  p.  393,  No.  1009.       Leichmann, 

Kobers  (728)  Werk,  Dokument  No.  44  l,  U.  S.  Senate,  57.  Kongr., 
1.  Session,  behandelt  mit  grofser  AusfElhrlichkeit  die  Fragen  der  hygie- 
nischen Milchversorgung.  Leichmann, 

Kolle  (725)  und  seine  Mitarbeiter  operierten  mit  aseptisch  ge- 
wonnener Milch,  welche  bei  Aussaat  von  je  0,1  ccm  auf  schwach  alkalischen 
Agar  in  Petrischalen^  und  Zählung  nach  24-  oder  48stündiger  Bebrütung 
bei  37®  in  Iccm  je  40-15000,  und  bei  der  Aufbewahrung  in  einzelnen 
Fällen  Keime,  wie  folgt,  aufwies: 
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M  Vgl.  RoTCH,  Archiv  f.  Kinderheilk.  1903,  Bd.  38,  p.  78. 
*)  Um  die  Entwicklung  ausgebreiteter  Kolonien  zu  verhüten,  gofs  man 
auf  die  erstarrten  Platten  obendrein  eine  dünne  sterile  Agarschicht. 
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Als  man  je  100-300  com  solcher,  teils  ganzeu,  teils  in  der  Zentrifuge 
entrahmten,  teils  1  Stande  auf  60^  oder  ^g  Stunde  anf  70®  C.  erwärmten 
Milch  mit  verschiedenen  pathogenen  Bakterien  aus  Bouillon-  oder  Pepton- 
wasserknltaren,  nnd  mit  dieser  Milch,  nach  gehörigem  Schütteln  Agar- 
platten  infizierte,  zeigte  es  sich,  dafs  Rnhrbacillen  (Shioa  und  Flbxnbb)^ 
bei  Aussaat  von  1  oder  0,5  ccm  gar  nicht  keimten,  bei  0,1  ccm  bald 
gar  nicht,  bald  mehr  oder  weniger,  bald  gut  und  ebenso  zahlreich  wie  aus 
einer  gekochten,  in  gleicher  Weise  geimpften  und  zur  Plattenimpfung  ver- 
wendeten Milch  heranwuchsen.  Bei  Aussaat  von  0,05  ccm  obiger  infizierten 
Milchportionen  kamen  stets  gleich  viel  Kolonien  wie  bei  der  zur  Kontrolle 
dienenden  zuvörderst  gekochten  Milch  zum  Vorschein,  bei  Verdünnung  von 
1  ccm  der  ersteren  mit  9  ccm  Bouillon  und  Aussaat  verschiedener  Mengen 
verhältnismSfsig  um  so  mehr  Kolonien,  je  weniger  Milch  der  Kulturplatte 
einverleibt  war.  1  stündige  Erwärmung  auf  70®  beseitigte  diesen  ent- 
wicklunghemmenden Einflnfs,  ebensowenig  spürte  man  denselben  bei  Agar- 
platten  nach  Beimengung  der  ganzen  rohen  Milch,  wenn  die  Bacillen  erst 
24  Stunden  in  derselben  verweilt  und  sich  augenscheinlich  vermehrt  hatten. 
Bei  passender  Verdünnnng  mit  Bouillon  zum  Behuf  der  Aussaat  wurde 
festgestellt,  dafs  in  den  ersten  b  Stunden  nach  erfolgter  Impfung  bei  18® 
oder  37®  weder  eine  Verminderung  noch  eine  deutliche  Vermehrung  ein- 
trat, während  in  gekochter  Milch  schon  innerhalb  3  Stunden  eine  Ver- 
mehrung unverkennbar  stattfand.  Dagegen  erlitten  Choleravibrionen  in 
der  rohen  Milch  eine  entschiedene  Dezimierung,  namentlich  bei  Brntwärme, 
weniger  stark  und  regelmäfsig  bei  Zimmertemperatur  und  im  Eisschrank 
8-10®C.  Und  zwar  gingen  auf  Platten,  die  mit  frisch  infizierter,  sowohl 
ganzer  als  mit  Bouillon  gehörig  verdünnter  Milch  besäet  wurden,  ebenso- 
viele  1000  Keime  wie  ans  der  zur  Kontrolle  dienenden  gekochten  nnd  ge- 
impften Milch,  nach  1  stündigem  und  besonders  nach  2-3stündigem  Ver- 
weilen derselben  Vibrionen  in  der  rohen  Mich  aber  nur  äufserst  spärliche 
Kolonien  hervor.  Nach  5-7  Stunden  war  eine  ansehnliche  Vermehrung 
eingetreten.  Auch  nach  48  Stunden  konnten  ungeachtet  der  inzwischen 
üppig  erblühten  Milchflora  häufig  noch  zahlreiche  Vibrionen  ermittelt 
werden^.  Das  Verhalten  der  Milchbakterien  für  sich  machte  die  Annahme 
einer  Einwirkung  derselben  in  den  ersten  Stunden  wenig  wahrscheinlich; 
es  waltete  vielmehr  eine  eigene  baktericide  Kraft,  welche  durch  ^/.^stflndiges 
Erwärmen  der  Milch  auf  60®  geschwächt,  durch  Kochen  vernichtet,  durch 
48  stündige  Aufbewahrung  im  Eisschrank  aber,  ferner  durch  Behandlung 
mit  Ptyalin,  oder  mit  HCl  und  Pepsin  bei  nachfolgender  Neutralisiernng 
kaum  beeinträchtigt  ward.    Bei  käuflicher  keimreicher  Milch  gelang  es 


»)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  18,  1902,  p.  212,  No.  322. 
")  Kochs  Jahresbericht  Bd.  6,  1895,  p.  229,  No.  403. 
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nicht,  eine  baktericide  oder  entwicklonghemmende  Eigenschaft  nachzu- 
weisen, noch  bei  der  keimarmen  Milch  gegenüber  Coli-S  Typhus-,  Para- 
typhus- und  Enteritisbakterien',  auch  nicht  bei  Zusatz  von  frischem  Serum, 
oder  bei  Pepsinbehandlung,  oder  bei  gelinder  Erhitzung.  Diphtherie-  und 
Perlsuchtbacillen  wurden  nicht  herangezogen,  weil  man  annahm,  dafs  sie 
eine  Infektion  des  Darmes  nicht  verursachen. 

Die  in  der  aseptisch  gewonnenen  Milch  enthaltenen  Keime  vermehrten 
sich  bei  Zimmerwärme  in  24  Stunden  meistens  sehr  beträchtlich,  der  Säure- 
grad stieg  erst  am  2.  Tage  deutlich,  nach  2-3,  bei  sehr  keimarmer  Milch 
bisweilen  erst  nach  4  Tagen,  trat  die  freiwillige  Gerinnung  bei  einem  Säure- 
gehalt =  16^  (Soxhlbt-Hbnkel),  mitunter  aber  schon  am  2.  Tage  bei 
9,8  <^  oder  5<»  Säure,  ein.  Zusatz  von  0,025  oder  0,04^/^  Formaldehyd 
hemmte  die  Vermehrung  der  Keime  48  Stunden  lang  mehr  oder  minder', 
besonders  der  Milchsäurebakterien,  und  hatte  zur  Folge,  dafs  öfters  Ge- 
rinnung bei  sehr  schwach  saurer  Reaktion  und  NHg-Bildong  vorkam,  wo- 
bei man  aufserdem  bemerkte,  dafs  die  Titration  mit  Phenolphtaleln,  im 
Vergleich  mit  Lakmus,  Rosolsäure,  Methylorange,  nicht  selten  viel  zu  hohe 
Säarezahlen  angab,  und  dafs  die  augenscheinlich  l-4tägige  Präservieruug 
oft  auf  einer  Täuschung  durch  den  Schein  beruhte.  Die  obengenannten 
Bakterien  zeigten  bei  Formaldehydzusatz  eine  ziemlich  gleichmäfsig  starke 
Abnahme,  in  roher  Milch  mehr  als  in  gekochter,  waren  aber  mit  Hilfe  der 
üblichen  Anreicherungsverfahren  in  jener  nach  Stägigem  Aufenthalt  im 
Zimmer  oder  im  Eisschrank,  in  dieser  nach  3-7  Tagen,  auch  beim  Ver- 
weilen im  Brutschrank,  immer  noch  nachzuweisen^. 

Über  den  Einflufs  der  Wärme  auf  diese  pathogenen  Keime  wurden 
Versuche  mit  aller  Vorsicht  dergestalt  ausgeführt,  dafs  man  je  ^/^-l  Liter 
gekochter  und  auf  1 5  ^  abgekühlter  Milch  mit  10  ccm  24  stündiger  Bouillon- 
oder Peptonwasserkultur  impfte,  im  Wasserbade  unter  Rühren  mit  einem 
Thermometer  so  erhitzte,  dafs  sie  den  gewünschten  Wärmegrad  bei  Ruhr 
in  5,  bei  Cholera  in  7-8,  bei  den  übrigen  in  10  Minuten  gewann,  und  nach 
Ablauf  der  vorgesehenen  Frist  sofort  ohne  Abkühlung  je  1-5  ccm  zur  Unter- 
suchung entnahm.  Allemal  starben  Typhus-,  Paratyphus-  und  Enteritis- 
bakterien, sobald  die  Temperatur  eben  59^,  V.  cholerae  wenn  sie  60  ^  B. 
coli  wenn  sie  62 ^  erreicht  hatte,  Rnhrbacillen  bei  65^  nach  1  Minute; 
allesamt  erlagen  bei  kurzem  Aufkochen,  wie  es  im  Haushalt  üblich,  bei 


*)  Aus  Menschendarm.  (Vgl.  Referat  No.  647.) 

')  Die  Stämme  Gabtnfe,  Günthfb  und  Kabnschjb. 

')  Bei  keimreicher  Milch  verhältnismäfsig  sehr  viel  weniger. 

*)  Verff.  glauben,  dafs  bei  dem  von  v.  Behring  besprochenen  Eälbersterben 
eher  der  gleichzeitig  geübten  äufserlichen  Anwendung  des  Formalins  als  der 
Verabreichung  in  Milch  der  beobachtete .  heilsame  Effekt  zuzuschreiben  sei. 
Siehe  Referat  No.  G4C  und  v.  Behbino  in  Beitr.  z.  exp.  Therapie  Bd.  7,  p.  97. 
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60^0.  aber  erst  in  10-15  Minaten.  Bassehges  Wahrnehmung,  dafs  Milch 
über  Feaer  anter  umständen  schon  bei  6Ü  ^  aufwallt^,  wnrde  nicht  bestätigt. 
Bei  Ermittlang  überlebender  Keime  erwies  sich  das  Anreicherangsverfahren 
der  anmittelbaren  Aussaat  auf  Plattenknltnr  überlegen,  bei  den  Versachen 
mit  roher  Milch  jedoch  nar  für  die  Cboleravibrionen.  Leichmann. 

Engels  (675)  geringste  Anforderongen  an  Säoglingsmilch  unter- 
scheiden sich  nicht  von  den  allgemein  üblichen.  Da  es  nun  schwer  ist,  eine 
einwandfreie  Milch  billig  zu  bekommen,  and  da  die  Kuhmilch  von  der 
Frauenmilch  chemisch  ziemlich  verschieden  ist,  so  schlägt  Verf.  folgende 
„humanisierte **  Milchmischung  vor: 

^/^  Liter  Milch  und  ^/^  Liter  Wasser  werden  mit  15g  Butter  und  36  g 
Milchzucker  gekocht,  und  nach  dem  Abkühlen  wird  in  das  lauwarme  Ge- 
misch ein  halbes  Ei  hineingeqnirlt  Bahn. 

Hnnziker  (708)  erteilt  als  Bakteriolog  praktische  Ratschläge,  em- 
pfiehlt zom  Seihen  4fach  auf  Drahtnetz  gelegtes  Käsetuch  and  macht  An- 
gaben über  die  Haltbarkeit  der  Milch  bei  verschiedenen  Wärmegraden. 

Leichmann. 

Aobraimer  (633)  mahnt  za  hygienischer  Einrichtung  der  Kuhställe 
und  des  Melkgeschäftes.  Er  habe  bei  Beobachtung  der  schon  bekannten, 
nicht  aufsergewOhnlichen  Regeln  und  Benutzang  von  Backhaus'  Reform- 
eimer nebst  Ulandbbs  Filter*  eine  Milch  gewonnen,  die  nicht  mehr  als 
3000  —  2000,  einmal  nur  400  Keime  in  1  ccm  aafwies.      Leichmann. 

Newton  (751)  empfiehlt  die  Anwendung  von  bedeckten  Melkeimern 
und  meint,  es  dürfe  die  käufliche  frische  Milch  nicht  mehr  als  30  000  Keime 
in  1  ccm  aufweisen.  (Washington  ezp.  stat.  record.)  Leichmann. 

Russell  und  Hastlngs  (784)  in  Gemeinschaft  mit  C.  Hatdbn 
brachten  einzelne  aaf  Agar  gewachsene,  in  H^O  oder  Normal-NaCl-LGsung 
snspendierte  Bakterienarten  vermittelst  Melkröhrohen,  die  zu  einem  kleinen 
Irrigator  amgestaltet  waren,  behutsam  mehreren  Kühen  in  das  Enter  ein, 
indem  sie  dasselbe  zwecks  gehöriger  Verbreitung  der  Keime  massierten. 
Darauf  folgte  meistens  eine  vorübergehende  Schwellung  oder  Entzündung 
des  Organs,  und  zeigte  die  in  den  nächsten  Tagen  oder  Wochen  ermolkene 
Milch  eine  griesige  Beschaffenheit.  Die  Menge  der  beim  Melken  wieder 
herausgespülten  Bakterien  liefs  eine  beständige  Abnahme  erkennen.  Bact 
lactis  acidi,  welches  bei  4  Versuchen  2mal  keinerlei  Veränderung  hervor- 
rief, und  ein  verfiüssigender  Säurebildner  aas  Cheddarkäse  schwanden 
binnen  2  Tagen  vollends,  während  ein  gelber  verflüssigender,  in  aseptisch 
gewonnener  Milch  häufig  vorkommender  Kokkus  68  Standen,  Bacillus 


>)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  14, 1908  p.  875. 

*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  805.  No.  1044. 
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prodigiosQB,  der  die  Milch  alkalisch  machte,  78  Stunden  und  länger  stand- 
hielten^. Leichmann. 

Willem  nnd  Minne  (825)  suchten  durch  neue  Versuche  nachzu- 
weisen, dafs  die  Milch  im  Enter  steril  sei,  entgegen  den  Behauptungen  von 
BoECKHOUT  und  deVBiBS,  Fbbudbnbeigh  und  Thöni,  Ward,  Babthkl  u.  a. 
Sie  experimentierten  mit  drei  sehr  sauher  gehaltenen  holländischen  Kühen, 
welche  nach  gründlicher  Reinigung  des  Euters  in  einem  vom  Stall  ge- 
trennten, möglichst  keimfrei  gemachten  Baume  gemolken  wurden.  Von  der 
so  gewonnenen  Milch  wurden  sofort  Gelatineplatten  angelegt.  Diese  blichen 
freilich  in  nur  wenigen  Fällen  steril;  es  wurden  auf  ihnen  17  verschiedene 
Organismen,  darunter  3  Schimmelpilze  gefunden.  Die  Schimmelpilze  können 
natürlich  nicht  im  Euter  gewesen  sein  und  scheiden  daher  von  vornherein 
aus,  ebenso  die  je  nur  einmal  gefundenen  Arten,  B.  pyocyaneus  und  ein 
verflüssigender  Kokkus.  Alle  andern  Arten  konnten  die  Verff.  in  groi^er 
Menge  in  der  Stalluft  nachweisen,  und  wenn  diese  Organismen  auch  nicht 
aas  der  Luft  in  die  Milch  fallen  konnten,  so  war  doch  die  Eeinigung  des 
Ansführungskanals  nicht  ganz  einwandfrei  möglich.  Das  regelmäfsige 
häufige  Auftreten  von  Staphylococcus  albus  nnd  aureus  erklären  die  Verff. 
durch  kleine,  in  der  Schleimhaut  des  Zitzenkanals  liegende  Pusteln,  die 
beim  Melken  platzen  und  ihren  Inhalt,  die  Staphylokokken,  in  die  vorbei- 
strömende Milch  entleeren.  Die  widersprechenden  Resultate  der  Melkver- 
Buche  anderer  Forscher  werden  auf  mangelhafte  Reinigung  des  Zitzenkanals 
zurückgeführt.  Bei  den  Versuchen  von  Wabd  u.  a.,  wo  die  aseptisch  heraus- 
geschnittenen Milchdrüsenstücke  sich  stets  als  bakterienhaltig  ei'wiesen, 
wild  dieser  Befhnd  durch  eine  Infektion  durch  die  Lymphgef&Tse  erklärt. 

Rahn. 

de  Waele^  Sagg  und  Yandevelde  (823)  haben  ein  eigenartiges 
Verfahren  zur  Sterilisierung  voü  Milch  ohne  Erhitzen  vorgeschlagen.  Sie 
setzen  der  Milch  (besser  Magermilch)  soviel  Wasserstoffsuperoxyd  zu,  dafs 
die  Endkonzentration  0,3-0,4^/q  reines  H^  0^  beträgt,  und  lassen  sie  so 
3-8  Tage  stehen;  hierbei  entweicht  Sauerstoff;  dann  wird  ein  wenig  sterile 
Blutkatalase  hinzngetan,  welche  den  Rest  des  Wasserstoffsuperoxyds  voll- 
kommen zersetzt.  Die  so  behandelte  Milch  ist  absolut  steril,  hat  durch  Er- 
hitzen nicht  gelitten,  enthält  gar  kein  Desinfektionsmittel  und  besitzt  noch 
alle  Enzyme  ganz  intakt.  Die  Enzyme  wirken  langsam  in  der  sterilen 
Milch  und  allmählich  wird  die  Milch  durchsichtiger  und  reicher  an  lös- 
lichem Stickstoff  infolge  des  proteolytischen  Enzyms.  Sie  bekommt  dadurch 
der  Muttermilch  ähnliche  Eigenschaften  und  eignet  sich  daher  sowohl  hier- 
durch wie  durch  ihre  Eeimfreiheit  besonders  zur  Säuglingsemährung. 


0  KocHB  Jahresbericht  Bd.  10,  1899,  p.  220,  No.  421 ;  Bd.  11,  1900,  p.  247, 
No.  403;Bd.  14,  1903,  p.  298. 
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Die  Katalase  stellt  man  sich  am  besten  ans  Blut  her  and  sterilisiert 
sie  durch  Filtration  durch  eine  sterilisierte  Tonkerze.  Man  kann  auch  das 
filtrierte  Semm  mit  l^/oo  Foimalin  versetzen,  nm  es  vor  Zersetzung  zn 
schützen.  Da  man  von  dieser  Flüssigkeit  nur  0,l-0,2^/o  zur  Milch  zuzusetzen 
braucht y  um  das  H^O,  zu  vernichten,  so  kann  das  Formalin  in  der  sehr 
starken  Verdünnung  nicht  mehr  schädlich  wirken.  Anstatt  Blutkatalase 
kann  man  auch  Pfianzenprefssäfte  oder  ähnliches  benutzen. 

Die  Verf.  empfehlen  diese  Milch  auch  als  Nährboden  für  Bakterien. 

Rahn. 

y.  Freudenreich  (684).  Von  zahlreichen,  der  Versuchsstation  und 
einem  Bauemstalle  angehörlgen  Kühen  aus  jeder  einzelnen  Zitze,  ohne 
strenge  Desinfektion,  aber  möglichst  sauber,  zu  Anfang,  Mitte  und  Ende 
des  Gemelks  in  Reagensgläschen  aufgefangene  Milchportionen  gaben  aus 
je  V«o*^/io  ^^^  ^^  Nährgelatineplatten  sehr  häufig  gar  keine  Kolonien, 
meistens  aber  deren  so  viele,  dafs  man,  bei  starken  Schwankungen  im 
Einzelnen,  als  Gesamtdurchschnitt  fQr  je  1  ccm  der  3  Melkportionen  6505, 
1341  und  769  Keime  berechnete.  Das  überaus  gleichmäfsige  Vorhanden- 
sein eben  jener,  schon  früher  charakterisierten,  verflüssigenden  und  nicht 
verflüssigenden  Kokken  und  eines  seltneren  nicht  verflüssigenden  Stäb- 
chens^ macht  es  wahrscheinlich,  dafs  diese  wirklich  aus  dem  Innern  des 
Euters  kamen,  in  welches  sie,  wie  Verf.  jetzt  entschieden  anzunehmen 
geneigt  ist,  durch  die  Zitzenöffnung  einwanderten.  Andere  Bakterien, 
Proteus-  und  Subtilis- ähnliche,  an  Bact  coli  und  aSrogenes  erinnernde,  aber 
den  Milchzucker  nicht  vergärende,  und  Bact.  lactis  acidi  traten  änfserst 
selten  und  spärlich  auf,  mit  bemerkenswerter  Ausnahme  einer  Kuh.  Bei 
6,  von  April  bis  Oktober  vorgenommenen  Untersuchungen  verhielten  sich 
zwar  die  Proben  aus  einer  Zitze  derselben  durchweg  ebenso  wie  die  meisten 
Proben  bei  allen  anderen  Kühen,  die  2.  Zitze  gab  nur  bei  einer  Melkung, 
die  beiden  anderen  aber  bei  sämtlichen  Versuchen  eine  grofse  Zahl  Bact. 
lactis  ac.  Leichhann,  welches  beinahe  ausschliefslkh  hervorging  und  häufig 
gegen  Ende  des  Gemelks  an  Menge  zunahm*.  Dessenungeachtet  zeigte 
diese  Milch  weder  einen  höheren  Säuregrad,  noch  ein  ungewöhnlich  zeitiges 
Gerinnen.  Eine  andere  Ausnahme  bildete  das  zum  Teil  massenhafte  Auf- 
treten von  Streptokokken  bei  bestehender  oder  schon  längst  überstandener 
Krankheit.  Bei  Aussaat  in  hoher  Schottenagarschicht  bei  35^,  nachBüBRi^, 
kamen  auch  bei  2  gesunden  Kühen  wenige  Streptokokken  zum  Vorschein, 


»)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  297,  No.  758  und  p.  856,  No.  761. 

')  Bei  den  Untersuchungen  von  Backhaus  und  Afpjsl,  sowie  Habbison  und 
GüioiiNO  scheinen  gerade  solche  Fälle  die  Regel  gebildet  zu  haben,  während 
die  Angaben  vieler  andrer  Autoren  mit  obigen  Befunden  übereinstimmen  (siehe 
Referat  No.  666—669). 

*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  23,  No.  31. 
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niemals  aber  obligate  AnaSn^bien,  indem  die  Ergebnisse  dieser  Eontioll- 
proben  dem  Befände  anf  Gelatineplatten  im  allgemeinen  ziemlich  gut  ent- 
sprachen. Weder  die  Jahreszeit,  noch  die  Art,  mit  feuchter  oder  trockner 
Hand  zu  melken,  weder  das  mehrfach  wechselnde  Futter,  noch  die  gelegent- 
lich ausgefQhrte  Verabreichung  von  Prodigiosus-Bouillonkulturen  hatte 
irgend  einen  ersichtlichen  Einflufs  auf  die  in  den  Oemelken  erscheinende 
Bakterienflora.  Leichmann. 

y.  Behring  (647)  arbeitete  in  Gemeinschaft  mit  Böslbb,  Mügh  und 
RöMBB.  Behufs  Prüfang  der  baktericiden  Kraft  des  Kuhblutsemms*  impfte 
man  mit  einem  ans  Bindermist  auf  Agar  gezüchteten  Bact.  coli  und  er- 
mittelte bei  Aussaat  auf  Platten: 


in  je  1  com 

Serum 

Bouillon 

Serum 

Bouillon 

nach  0  Stunden 

700000 

700000 

40000 

40000 

,     1  Stunde 

112000 

800000 

1600 

50000 

,   24  Stunden 

4000 

2000000 

100 

400000 

.   48        . 

200 

10 

Keime' 

Ebenso  wurde  festgestellt,  dafs  in  frische  rohe  Milch  eingesäete  Coli-  und 
Milchsäurebakterien,  obwohl  nicht  in  eben  dem  Mafse,  eine  mehr  oder 
minder  starke  Dezimierung  erlitten,  ferner  bei  Versuchen  mit  Bact  coli, 
dafs  durch  Eindampfen  im  Vakuum  bei  kaum  50®  oder  durch  1  stündiges 
Erhitzen  anf  60^  die  Milch  dieses  Vermögen  einbfifste.  Hiemach  geht 
Verf.  zur  Frage  der  Säuglingsernährung  über  und  erinnert  an  die  nach- 
gewiesene Bedentnng  des  Bact.  coli  für  die  Ätiologie  der  Kälberruhr.  Wenn 
nun  C.  0.  Jensen^  bei  Verabreichung  gekochter  Milch  an  neugeborene 
Kälber  heftige,  meistens  tödliche  Dysenterie  eintreten  sah,  Jobst^  dagegen 
in  der  Stillung  durch  die  Mütter  das  beste  Vorbeugungsmittel  gegen  £uhr- 
infektion  erkannte,  so  dürfe  man  annehmen  und  behaupten,  dafs  auch  für 
den  menschlichen  Säugling  bei  seiner  Empfänglichkeit  für  Goli-Invasion 
die  so  beliebte  gekochte  oder  pasteurisierte  Milch  nicht  eine  heilsame 
Nahrung,  sondern  gerade  eine  wesentliche  Ursache  der  grofsen  Sterblich- 
keit, geeignetster  Ersatz  der  Mntterbrust  aber  die  rohe,  möglichst  wenig 
veränderte  Milch,  und  zwar  Milch  von  gesunden,  durch  rechtzeitige  Impfung 


^)  Aus  frischen  Venenblut  binnen  20  Stunden  abgeschieden. 

*)  Nicht  völlig  so  stark  äufserte  sich  dieser  vernichtende  Einflufs  bei  Milch- 
Räurebakterien,  er  war  unmerklich  bei  Strepto-  und  Staphylokokken,  Bac. 
subtilis,  Bac.  anthracis  und  vielen  anderen.  Dagegen  zeigte  frisch  aus  dem 
Blute  abgesondertes  Pferdeserum  gerade  gegen  Milzbrandbacillen  eine  über- 
aus energische  Wirkung,  welche  nach  6stündiger  Aufbewahrung  des  Serums 
erlahmte. 

*)  Nach  LuBABSCH  und  Ostbbtao  1897,  Bd.  4. 

♦)  Zeitechr.  f.  Tiermedizin  1903,  Bd.  7,  p.  896. 
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gegen  Tuberkulose  immanisierten  Kühen  sei.  Zum  Beweise  and  zur  näheren 
Erklärung  zieht  Verf.  einerseits  die  Statistik  nnd  die  ärztliche  Erfahrang 
heran  und  weist  andererseits  auf  die  grofse  Gefahr  der  Eatertnberkulose 
hin,  welche  nach  seinen  eigenen  neueren  Untersuchungen  häufiger,  als  man 
bisher  geglaubt,  und  schon  bei  jungen  Stärken  nicht  selten  vorkäme^. 
Femer  deutete  er  an,  dafs  die  bei  obiger  Schutzimpfung  dem  Blute  zuge- 
eigneten „Immunkörper**  sich  auch  der  Milch  der  betreffenden  Individuen 
mitteilten,  und  dafs  diese  Bestandteile,  von  denen  er  fOr  die  Zukunft  Hilfe 
im  Kampf  gegen  die  menschliche  Tuberkulose  erwartet,  beim  Pasteurisieren 
ebenfalls  der  Zerstörung  anheimfallen  müfsten^.  Bedenklich  bliebe  indessen 
die  Anwendung  der  rohen  Milch  insofern,  als  sie  nicht  keimfrei  gewonnen 
werden  könne^,  und  um  so  mehr,  als  sie  nur  in  den  seltensten  Fällen  frisch 
von  der  Kuh  zur  Verwendung  gelange,  bei  eintretender  Bakterienwucherung 
aber  jene  diätetisch  wertvollen  Eigenschaften  eben  wie  beim  Erhitzen  gar 
bald  verliere.  Es  bestehe  daher  das  Bedürfnis  nach  einem  zweckmäfsigen 
Konservierungsmittel  und  ein  solches  glaube  er  im  Formaldehyd  gefunden 
zu  haben.  Ein  Zusatz  von  2^/oo  wässeriger  40proz.  Lösong  zur  Milch  er- 
wies sich  bei  Tierversuchen  aller  Art  als  absolut  unschädlich,  ein  solcher 
von  0,25  schien  für  den  Geruchs-  und  Geschmackssinn  feinfühliger  Men- 
schen und  Tiere  nicht  mehr  wahrnehmbar  zu  sein.  Je  3  Portionen  der- 
selben frischen  Milch  (1,  2,  3)  und  24stündiger,  durch  Zentrifngieren  bei 
38^  C.  gewonnener  Magermilch  (ai  b,  c)  zeigten  während  der  Aufbewahrung 
bei  18^  C.  Säaregrade  (Soxhlbt-Henksl)^,  bezogen  auf  je  50  ccm: 


nach  Tagen 

0          1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

1.  Ohne  Zusatz 

2.  +  0,lo/oo        i  .S 

3.  H- 0,20  00        0  13 

4,0 
4,0 
4,0 

4,4 
4,4 
4,4 

5,5 
5,0 
4,1 
15,08 
5,6 
5,0 

15,08 
5,5 
4,2 

18,0 
6,5k 
5,0 

18,0 
4,4 
4,3 

6,0 
4,4 

5,0 
4,3 

7,5 
4,4 

8,7k 
4,9 

18,0  b 
4,5 

15,08 
6,3k 

5,0 

18,0 
8,0 

6,3k 

15,08 

a)  ohne  Zusatz 

h)H-0,lo/oo        g.S 
c)  +  0,20/oo       £  - 

1  15,0  s 

k  bedeutet,  dafs  beim  Aufkochen,  s,  dafs  spontane  Gerinnung  eintrat. 


^)  Einen  Übergang  der  Tuberkelbacillen  aus  dem  Blut  in  die  Milchdrüse 
vermochte  er  nicht  nachzuweisen,  dagegen  lag  es  bisweilen  nahe,  an  eine  Ver- 
unreinigung durch  infizierte  Exkrete,  z.  B.  durch  den  Harn,  bei  Nierentuber- 
kulose, zu  denken. 

*)  Aufserdem  enthält  solche  Milch ,  und  in  geringerem  Mafse  jede  Kuh- 
milch, auf  Tuberkelbacillen  wirkende  Agglutinine,  bei  Vorhandensein  von  „  Anti* 
tuberkulin**  im  Blute  auch  einen  Anteil  dieses  Stoffes. 

')  Man  fand  bei  reinlichem  Melken  in  den  ersten  und  späteren  Zügen 
durchschnittlich  20000  und  8000,  bei  strengster  Asepsis  je  200-100  Bakterien 
in  1  ccm.  Beiläufig  bemerkte  man,  dafs,  obwohl  beim  Seihen  viele  Keime  von 
dem  Tuch  zurückgehalten  wurden,  dennoch  bei  Aussaat  der  geseihten  Milch 
auf  Agarplatten  mehr  Kolonien  wie  aus  einer  gleichen  ungeseihten  Portion  her- 
Koohs  Jahresbericht  XY.  24 
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Ein  zweiter  Veroach,  bei  welchem  der  Formalinznsatz  alsbald  nach 
dem  Heiken  stattfand,  gab  noch  gfinstigere  Resaltate.  Femer  gelang  es, 
bei  einem  mörderischen  Eälbersterben  durch  Verabreichung  einer  mit 
0,P/oo  Formalin  versetzten  Milch  an  neugeborene  Kälber  die  Seuche 
schnell  und  vollständig  zu  bemeistem.  Gesunde  Tiere  gediehen  bei 
Formalinmilch,  die  bei  der  Gerinnung  sehr  feine  Flocken  bildete ,  besser 
als  bei  gewöhnlicher  Kost.  Indessen  gedenkt  Verf.  sich  nicht  mit  dem 
blofsen  Formalinzusatz  zu  begnügen,  sondern  später  eine  kombinierte 
Eonserviemngsmethode  bekannt  zu  geben,  welche  noch  vollkommeneres 
leisten  soll.  Leichmann. 

V.  Behring  (646)  führt  mehrere  in  Österreich  gewonnene  Versnchs- 
ergebnisse  an,  welche  einerseits  die  Minderwertigkeit  erhitzter  Milch  für 
eine  gedeihliche  Kälberaufzucht  dartun\  andrerseits  der  Verwendung  einer 
mit  Formaldehyd  präservierten  Rohmilch  das  beste  Zeugnis  ausstellen,  aber 
noch  nicht  soweit  durchgeführt  sind,  um  ein  abschliefsendes  Urteil  über  die 
Nützlichkeit  letztem  Verfahrens  zu  erlauben.  Die  dui*chaus  günstigen  Er- 
folge der  Rinderschutzimpfting,  deren  Wesen  Verf  gemeinverständlich  er- 
läutert, und  die  nicht  zu  bezweifelnde  Harmlosigkeit  des  vielmehr  als  Medi- 
kament beabsichtigten  Formaldehydznsatzes  geben  der  Hoffnung  Raum,  dafs 
es  mit  Hilfe  dieser  Vorbereitungen  gelingen  werde,  sowohl  das  Jungvieh 
als  den  menschlichen  Säugling  durch  die  Scylla  der  Tuberkulose-,  wie 
mancher  andern  Gefahr  bei  Rohmilchgenufs,  und  die  Charybdis  der  Er- 
nährungsstömngen,  bei  gekochter  Milchkost,  demnächst  glücklich  hindurch- 
zusteuern. Der  Erwachsene,  durch  den  Schleimüberzug  eines  gesunden 
Verdauungskanals  gegen  einzelne  Tuberkellbacillen  in  Butter-,  Käse-  und 
Fleischkost  hinlänglich  geschützt,  möge  sich  mit  den  von  Ostebtao  be- 
gründeten hygienischen  Fordemngen  zufrieden  geben,  übrigens  aber  sich 
ohne  Bedenken  der  abgekochten  Milch  bedienen,  die  mutmafslich  für  ihn 
gerade  vorzugsweise  leicht  verdaulich  ist,  während  sie  dem  neugebomen, 
auf  genuine  Eiweifsnahrnng  angewiesenen  Einde  wohl  nicht  frommt,  um 
die  Erreger  andrer,  nicht  der  Euh  zur  Last  fallenden  Infektionen,  als  Ty- 
phus, Scharlach,  Dysenterie,  von  der  Milch,  und  eine  solchermafsen  bereits 
infizierte  Milch  vom  Menschen  fem  zu  halten,  seien  ähnliche  Mafsnahmen 
wie  bei  Behandlung  des  Trinkwassers  zu  treffen.  Leichmann. 

In  Bezug  auf  v.  Bbhbinos  Formalinmllch^  (681)  lehre  die  Erfah- 
■  rang  in  der  Kälberaufzucht,  dafs  gekochte  Milchkost  allenfalls  seltene  Er- 
Vcrankungen  an  einer  Art  Lecksucht  verursache,  in  der  Regel  aber  sehr  gut 

vorgingen.  (Vgl.  Kochs  Jahresbericht  Bd.  10,  1899,  p.  228,  No.  379  und  diesen 
Be]\icht  Referat  No.  664,  p.  885. 

*j  Siehe  Referat  No.  708  p.  372  und  725  p.  362. 
*)  Vgl  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  463,  No.  771,  772. 
*   Dieser  Bericht,  vorstehendes  Referat. 


Milchsäuregärungen  usw.  37 1 

bekömmlich  sei,  während  andrerseits  verheerende  Dysenterie  nicht  weniger 
bei  Ernährnng  mit  roher  Milch  vorkäme.  Dem  einzelnen  gemeldeten  Erfolg 
habe  man  zn  mifstranen  nnd  zn  bedenken,  dafs  Formaldehyd  als  Fleisch- 
konservierungsmittel jüngst  verboten  worden.  Leichjnann. 

Formalinmilch  (682).  Zu  erproben,  ob  v.  Behbings  Angaben  hier- 
über sich  zunächst  für  den  Molkereibetrieb  als  solchen  nutzbar  machen 
liefsen,  wäre  der  Mühe  wert.  Am  18.  Januar  1904  im  Berliner  Verein 
f.  inn.  Med.  erklärte  v.  BEHBiNe  ferner  als  die  häufigste  Ursache  der 
Lungenschwindsucht  eine  im  Sänglingsalter  stattfindende  Infektion  mit 
Perlsuchtbacillen,  welche  durch  Kuhmilchnahrung  in  den  Darm  gelangen. 
Hierauf  folgt  ein  Auszug  aus  der  auf  Seite  368  dieses  Berichts  referierten 
Arbeit.  Leichmann. 

Stenstrom  (805)  gibt  zu  seinen  Untersuchungen  über  die  Formalin- 
behandlung  der  Milch  zuerst  eine  ausführliche  Einleitung  über  die  bisher 
erhaltenen  Resultate  mit  der  Milchsterilisierung  nach  v.  Bshbino.  Die 
eigenen  Untersuchungen  beschränken  sich  auf  die  Milch  einer  Kuh  mit 
Eutertuberkulose,  welche  mit  Formalin  von  0,01  ®/q,  0,05%  und  0,1**/q 
verschieden  lange  Zeit  stehen  blieb  und  dann  auf  Meerschweinchen  geimpft 
wurde.  Diese  starben  sämtlich  recht  schnell,  auch  wenn  das  Formalin  24 
Stunden  gewirkt  hatte,  und  es  scheint  demnach  die  BsHBiNosche  Methode 
der  Milchsterilisierung  die  Tuberkulosegefahr  nicht  zu  beseitigen.    Rahn. 

Trillat  (816)  wendet  sich  gegen  die  von  Behbing^  ausgesprochene 
Absicht,  dafs  mit  Formaldehyd  versetzte  Milch  nicht  nur  die  Infektions- 
gefahr für  das  Säuglingsalter  vermindere,  sondern  wahrscheinlich  noch  einen 
hohem  Grad  der  Verdaulichkeit  besitze.  Schon  früher*  hatte  Verf.  gezeigt, 
dafs  Formaldehyd  aufserordentlich  hemmend  auf  die  Milch-  und  Butter- 
säuregärer  wirke  und  die  Milch  sehr  stark  konserviere.  Verf.  zeigt  nun 
durch  weitere  Versuche,  dafs  Formaldehyd,  in  Mengen  von  Vsoooo'^^^  Vöooo 
angewandt,  die  Labwirkung  nicht  hindert,  wohl  aber  leicht  verzögert.  Das 
Gewicht  des  erhaltenen  Koagulums  war  in  den  mit  Formaldehyd  versetzten 
und  nicht  versetzten  Milchproben  das  gleiche.  Der  Pepsinverdauung  unter- 
worfen ,  hinterliefsen  aber  die  aus  mit  Fonnaldehyd  versetzter  Milch  er- 
haltenen Coagula  stets  um  5-6  ^/^  gröfsere  Rückstände  als  die  aus  der 
Eontrollmilch  ohne  Formaldehyd- Zusatz  erhaltenen  Coagula.  Wurde  das 
Kasein  direkt  in  Berührung  mit  wässriger  Forraaldehydlösung  gebracht, 
so  erhöhte  sich  das  Gewicht  des  Rückstandes  auf  10-80  ®/o.  Bei  niedriger 
Temperatur  getrocknetes  KaseYn  wurde  in  Gegenwart  von  Formaldehyd- 
dämpfen unter  einer  Glocke  gehalten  und  ergab  eine  rasche  Abnahme  der 
Löslichkeit  mit  der  Dauer  der  Formaldehydeinwirkung.  Nach  12  Stunden 


»)  Referat  No.  647,  p.  368. 
«)  Compt.  rend.  1892. 
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war  M  behandeltoB  Kasein  völlig  nnlSBllch  in  AlkaEten  and  für  PepBin  nn- 
angreifbar  greworden,  obgleich  sein  Gewicht  sich  nicht  merklich  geändert 
hatte.  Anch  gegen  andere  Beagentien  erwies  sich  mit  Formaldehyd  be- 
handeltes Easeln  anfBerordentlich  widerstandsfShig.  Verf.  schliefst  ans 
seinen  Veranchen  wohl  mit  Recht,  dafs  mit  Formaldebyd  vereetste  Milch 
schwerer  verdaulich  sein  mofs.  De^leichen  tDnfs  anch  der  Formaldehyd 
nachteilig  anf  die  Uagenwand  und  den  Magensaft  wirken,  da  die  Gewebe 
denselben  sowohl  aus  flflssigem  wie  ans  dampflSnnigem  Zastande  aoftiebmen 
und  festhalten.  Kröber. 

de  Kotluehild  nnd  Netter  (778)  bezweifeln,  dafs  Formaldebyd 
fSr  den  Menschen  onschSdllch  and  ohne  Einflnfs  auf  das  Verhalten  der 
MUchenzyme  sei.   (Jahrbach  f.  Eiaderheük.)  Leichmann. 

Hesse  (703)  bestätigt  die  Braachbarkeit  des  Formalins  zur  Milch- 
prSservirang  für  alle  analytischen  Zwecke,  anfser  HNO,- Nachwels,  Stobck- 
and  AaNOLS -Probe.  4  Tropfen  anf  100  ccm  reichten  fOr  5  Tage  und  er- 
wiesen sich  als  das  geeignetste  Mab,  welches  man  aber  nicht  ttberscbreilen 
sollte. 
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Diese  Proben  ^  zeigten  oft  starke  Oasentwicklnng,  meistens  einen  hefe- 
artigen Bodensatz  nnd  beim  Öfßien  der  Flaschen  zuletzt  anch  einen  Gerach 
nach  Hefe.  Handelt  es  sich  nur  nm  Fett-  oder  EiweiTsbestimroang,  so  kSnnen 
0,5  g  Ealinmbichromat  oder  1  g  Eapferammoninrnsalfat  aaf  je  1  Liter  an- 
gewendet werden.  Bei  angenfigender  Menge  dieser  Zusätze  oder  im  Sonnen- 
licht oder  bei  zu  hoher  Wärme  kamen  wiedsmm  am  ehesten  solche  durch 
Gasentwicklung  nnd  Hefegeruch  gekennzeichneten  Zersetzungen  vor*. 

Leichmann. 

Fopp  (759)  rät,  von  der  mit  gleich  viel  H,0  verdDanten  känflicben 

■)  Vgl.  diesen  Bericht,  Referat  No.  647  p.  368. 
■)  KocHB  Jabreebericht  Bd.  7,  1896,  p.  158  u,  159. 
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FormalinlOsong  znr  Konserviernng  für  analytische  Zwecke  Dicht  mehr  als 
3  Tropfen  anf  ^4  Liter  zn  nehmen,  Leichmann. 

NicoUe  and  Ducloax  (752).  2  Portionen  einer  and  derselben  Milch 
zeigten  nach  (24Btündiger?)  Aafbewahrang  bei  5^  and  14^  je  10800  and 
5820000  Keime  in  1  ccm.  Bei  15^  22^  oder  M^  fand  in  Milch  nach  Zu- 
satz von  1  oder  2^/^  H^O^,  wovon  nach  einigen  Standen  keine  Spar  mehr 
nachzuweisen  war,  binnen  10  Standen  eine  Abnahme,  alsdann  eine  Vermeh- 
rang  des  Eeimgehalts,  wenn  aach  lange  nicht  in  dem  Mafse  wie  ohne  H^O^, 
statt,  and  blieben  die  eingeimpften  Bac.  typhi,  cholerae,  coli,  cyanogenes, 
pyocyaneas,  prodigiosas  am  Leben.  (Ball,  de  l'Inst.  Pabtbüb).  Leichmann. 

Gordan  (688)  prüfte  die  desinfektorische  Kraft  von  Wasserstoff- 
saperoxyd and  kam  dabei  za  Eesaltaten,  die  denen  von  Buddb  darchaas 
nicht  entsprechen.  Er  prüfte  den  Keimgehalt  der  Milch  nicht  darch  An- 
legen von  Gelatineplatten,  sondern  nach  der  Methode  von  Pstbüschki  and 
PüSCH  darch  Bestimmung  des  Thermophilentiters,  d.  h.  derjenigen  Ver- 
dünnung, welche  in  Bouillon  gerade  noch  Bakterienwachstum  bei  37^  be- 
wirkt. Auf  diese  Weise  fand  er  bei  den  Bakterien  in  Milch  90-99  ^/^ 
Streptokokken,  die  auf  Gelatineplatten  nie  auftraten. 

Verf.  kommt  im  Gegensatz  zu  Buddbs  Ergebnissen  zu  dem  Resultat, 
dafs  die  Wärme  keine  ausschlaggebende  Wirkung  hat,  sondern  dafs  der 
Grad  der  Keimtötung  lediglich  von  der  Menge  des  Wasserstoffsuperoxyds 
abhänge.  Kleine  Mengen  von  H^O^  haben  fast  gar  keinen  Einflufs  auf  die 
Bakterienentwicklung,  gröfsere  (etwa  0,07  ^/o)  rufen  anfangs  eine  Hemmung 
der  Säureerreger  (Kotbakterien,  B.  coli)  hervor,  erst  bei  0,1  ®/o,  also  dem 
Dreifachen  der  von  Bttddb  vorgeschlagenen  Menge,  ist  vollkommene  Steri- 
lität zu  erhoffen.  Die  Milch  schmeckt  aber  schon  bei  0,07  ^/o  sehr  unan- 
genehm kratzend  und  bei  Zusatz  von  0,1  ®/o  ist  die  Milch  für  den  Genufs 
untauglich. 

Verf.  prüft  noch  in  2  Versuchsreihen  den  Einflufs  von  Wasserstoff- 
superoxyd auf  Typhusbakterien  und  Bac.  subtilis-Sporen.  Die  Typhuskeime 
wurden  in  sterilisierter  Milch  durch  6  stündiges  Erwärmen  auf  50^  ge- 
hemmt, aber  nicht  getötet,  gleichgiltig  ob  kein  H.^Og  oder  0,035  ®/q  zuge- 
geben wurden.  Bei  0,07  ^/^  starben  sie  ab.  Die  Subtilissporen  keimten  in 
Bouillon  nach  Behandlung  mit  0,07  ^/q  H^O,  nicht  mehr,  dagegen  noch  bei 
0,038%.  Bahn, 

Marpmann  (738)  entgegnet  auf  die  verschiedenen  Angriffe  gegen 
das  von  ihm  empfohlene  Hexamethylentetramin,  dafs  dieses  nur  den  Zweck 
haben  soll,  die  Milch  so  lange  frisch  zu  halten,  bis  die  neue  Milch  geliefert 
wird,  also  24  Stunden;  damit  „dürfte  der  Konsument  zuMeden  sein*'. 
Aufserdem  hat  er  noch  zwei  Aldehydverbindnngen  geprüft,  „die  in  be- 
stimmten Fällen  auch  bessere  Resultate  gaben",  aber  nach  den  bis  jetzt  ge- 
machten Erfahrungen  genügt  für  die  Milch  ein  Zusatz  von  1,0  ^/qq  Formin- 
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salz  vollständig,  ebenso  genügt  eine  so  geringe  Menge,  oder  je  nach  Zeit 
und  Ort  eine  etwas  gröfsere  Quantität  zum  Haltbarmachen  von  irischem 
Fleisch. 

Die  Tnberkelbacillen  gehen  in  den  Eahm,  weil  sie  ein  spezifisches  Ge- 
wicht von  1,010-1,025  haben,  also  leichter  sind  als  die  Magermilch. 

Bahn, 

Nach  Cao  (662)  eigneten  sich  zur  Konservierung  der  MUchkost  für 
junge  Hunde  und  Katzen  5-10^/qq  H^O^,  aber  weder  Formol  noch  Borsäure 
oder  Borate.  (Monatsschr.  f.  Kinderheilk.).  Leichmann, 

Gnarini  (693)  hat  Milch  durch  Indnktionsströme  so  sterilisiert,  dafs 
sie  der  rohen  Milch  hygienisch  vollkommen  gleichwertig  ist.  Es  ist  bei  dem 
Verfahren  darauf  zu  achten,  dafs  Stromdichte  und  Spannung  genügend  hoch 
sind.  Der  Induktionsstrom  passiert  die  Milch  zwischen  platinierten  Kohle- 
elektroden. Die  Koagulation  konnte  vollständig  vermieden  werden.  (Chem. 
Centralbl.).  Rahn, 

Helm  (701)  spricht  über  praktische  Anwendung  der  Kälte  behufs 
städtischer  Milchversorgung,  empfiehlt,  Tiefkühlung  alsbald  nach  dem 
Melken  vorzunehmen,  und  erteilt  weitere  technische  Ratschläge.  Bei  60^ 
pasteurisierte  und  stark  gekühlte  Milch  pflege  nach  einiger  Zeit  ganz  be- 
sondere Vorzüge  an  Wohlgeschmack  und  Aroma  aufzuweisen.    Leichmann. 

Elster  und  Liefinann  (720)  suchten  den  Grad  der  Reinigung  zu 
bestimmen,  den  die  Milch  beim  Durchlaufen  einer  Zentrifuge  ohne  Trennung 
von  Rahm  und  Magermilch  erhält.  Chemisch  wurde  die  Milch  hierdurch 
nicht  merklich  beeinflufst;  Fettgehalt  und  spezifisches  Gewicht  waren  inner- 
halb der  Fehlergrenzen  unverändert.  Auch  die  Gerinnnngszeit  war  in  allen 
Fällen  die  gleiche,  nur  gerann  einmal  die  zentrifugierte  Milch  mit  Gas- 
bildung, während  die  Kontrollprobe  normal  koagulierte.  Die  Keimzahlen 
zeigen  ganz  aufserordentlich  schwankende  Werte.  Während  in  einem  Falle 
der  Bakteriengehalt  durch  das  Zentrifugieren  von  3415  000  auf  90000 
herabsinkt,  steigt  er  im  andern  Falle  von  4000  auf  76000.  Der  Zentri- 
fugenschlamm enthält  natürlich  eine  grofse  Zahl  von  Bakterien,  zwischen 
41000  und  5000000  pro  mg. 

Eine  starke  Verminderung  zeigt  der  Schmutzgehalt.  Eine  Proporti- 
onalität zwischen  Schmutzgehalt  und  Schlammmenge  ist  nicht  zu  konsta- 
tieren. 

Einen  grofsen  Nachteil  besitzt  aber  diese  Reinigungsmethode ;  die  Milch 
rahmt  nach  dem  Zentrifugieren  sehr  schlecht  auf.  Wahrscheinlich  wird 
dieser  Nachteil  nicht  durch  den  Vorteil  der  Reinigung  aufgewogen  werden. 

Rahfi. 

Junack  (712)  fand  es  untunlich,  durch  mäfsig  gespannten,  aus  1  cm 
weitem  Rohr  mit  einer  Wärme  von  92-93^  C.  hervorströmenden  Wasser- 
darapf  gröfsere  Gegenstände,  z.  B.  Holzkisten,  aufsen  oder  innen  zu  des- 
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infizieren.  Wohl  aber  gelang  es  ihm,  20  Liter  fassende  Milchkannen  ans 
Weifsblech  dnrch  Einleiten  eines  solchen  Dampfstrahles  inwendig  alsbald 
anf  92  ^  zu  erhitzen  und  sämtliche  nachbenannte,  auf  Pergamentpapier- 
stückchen eingeführte  vegetative  Keime  binnen  1,  zun  Teil  sogar  ^/^  Minute 
za  töten,  nicht  weniger,  kleine,  anf  den  Boden  der  Kanne  gestellte,  gleich- 
sam als  beim  Ausschütten  des  Inhalts  der  Kanne  zurückgebliebene  Portionen 
Milch  von  2  mit  Eutertuberkulose  behafteten  Kühen^  ihrer  nachweislich 
stark  auf  Meerschweinchen  wirkenden  pathogenen  Virulenz  vollständig  zu 
berauben.  Bei  der  einen,  molkenähnlich  beschaffenen,  flockigen,  alkalisch 
reagierenden,  im  Ausstrichpräparate  sehr  viele  Tuberkellbacillen  auf- 
weisenden Milch  gelang  dies  schon  in  ^/,,  bei  der  andern,  die  normal  aus- 
sah und  so  spärlich  infiziert  war,  dafs  man  die  Bacillen  lediglich  in  dem 
durch  Zentrif^gieren  abgeschiedenen  Rahm-  und  Bodensatzgemenge  mikro- 
skopisch zu  entdecken  vermochte,  erst  in  1  Minute.  5  Minuten  ferner  be- 
durfte es,  um  eine  auf  Glas  2  mm  dick  gestrichene  käsige  Masse  aus  tuber- 
kulöser Bronchialdrfise  vom  Rinde  unschädlich  zu  machen.  Als  Verf.  in  je 
1  ccm  betragende,  70^  C.  warme  Bouillonportionen,  auf  Agar  gewachsene 
Bakterienkolonien  mittels  Platinöse  verteilte,  eben  dieselbe  Wärme  eine 
Zeit  lang  einwirken  liefs,  die  Röhrchen  sodann  in  Eis  kühlte  und  Pröbchen 
ihres  Inhalts  auf  Agar  übertrug,  ermittelte  er,  dafs  binnen  3  Sekunden 
allein  die  Grasbacillen  von  Mölleb^,  binnen  15  Sekunden  aber  alle  fol- 
genden Arten  getötet  wurden:  Die  Bacillen  der  Schweineseuche,  Schweine- 
pest und  Kälberruhr  (letztere  coliähnlich),  Bac.  mastitidis  Kitt,  B.  typhi, 
B.  diphtheriae,  Vibrio  cholerae,  B.  lactis  acidi  und  B.  lactis  viscosi  (beide 
nicht  näher  bezeichnet),  die  säurefesten  Stäbchen  I  und  II  von  Kobn,  sowie 
eine  andre  solche  Form  aus  Kuhkot  B.  cyanogenes  und  B.  prodigiosus 
starben  bei  70^  C.  in  15  Sek.  noch  nicht,  aber  in  30  Sek.,  vegetative  Milz- 
brandstäbchen unfehlbar  in  1  Minute.  Milzbrandsporen  dagegen,  an  Seiden- 
fäden^  die  in  ihrer  Resistenz  einigermafsen  schwankten,  da  sie  bei  Erhitzung 
im  Dampftopf  einmal  nach  2^/^  Minuten,  17  Tage  später  andre  gleichen 
Stammes  erst  nach  3^/^  Min.  zugrunde  gingen,  hielten  sowohl  die  Dämpfung 
in  der  Milchkanne  wie  den  Aufenthalt  vor  der  Mündung  der  Dampfröhre 
selbst  40  Minuten  lang  unbeschädigt  aus.  Bac.  lactis  niger  Gobini,  eine 
zur  Mesentericus-Gruppe  gehörige  sporenbildende  Form,  widerstand  jeder 
vorgenannten  Art  der  Erhitzung.  Leichmafin. 

Czaplewski  (670).  In  dem  auf  sparsame  Heizung  berechneten  Milch- 


^)  Solche  Milch  kann  nach  den  neueren,  in  der  Tierärztlichen  Hochschule 
zu  Berlin  angestellten  Ermittelungen  noch  in  millionenfacher  Verdünnung  auf 
Meerschweinchen  infektiös  wirken. 

*)  Diese  zeigten  sich  schon  in  jungen  Kolonien  säurefest,  während  die  nach- 
stehenden Vertreter  derselben  Gruppe  erst  allmählich  in  dieser  ihrer  Eigen- 
schaft erstarkten. 
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kocher  von  LoocK-Dfisseldorf^,  einem  mit  verBchraubbarem  Deckel  ver- 
sehenen Kessel,  der  mit  wenig  Wasser  beschickt  and  von  dem  Augenblick, 
in  dem  ans  einem  vorhandenen  Ventil  Dampf  auszuströmen  begann,  noch 
5  Minuten  auf  dem  Feuer  belassen  wurde,  zeigten  in  die  gefüllten  Flaschen 
eingestellte  Maximalthermometer  97-98  ®  C.  an,  und  gingen  die  in  zu- 
vörderst gekochte  Milch  reichlich  eingeimpftem  Tjphusbacillen,  Staphy- 
lococcus  aureus,  Kbusbs  Dysenterie-,  Babinowitbchs  Lungengangrän-, 
MojsLLFBS  Grasbacillen,  nicht  weniger  Bouillonkulturen  dieser  Arten,  welche 
man  in  Kapillaren  eingeschmolzen  und  in  die  Milch  hineingehängt  hatte, 
unfehlbar  zugrunde.  In  anderen  Flaschen  untergebrachte  rohe,  ursprüng- 
lich etwa  36000  Keime  in  1  ccm  enthaltende  Milch,  zeigte  sich  frei  von 
Kochgeschmack  und  bei  Aussaat  einer  Menge  von  1  ccm  auf  Agarplatten 
keimfrei,  unterlag  aber  bei  Aufbewahrung  im  Brutschrank  den  bekannten 
Zersetzungen.  Die  zum  Flaschen  verschluTs  dienenden  Glasbecherchen,  mit 
eingewölbtem  Boden,  bewährten  sich  als  keimdicht^  indem  sie  bei  Füllung 
der  Flaschen  mit  Traubenzuckerbouillon  alsbald  nach  vorschriftsmäfsig  aus- 
geführter Erhitzung  einem  Sprühregen  von  Kartoffelbacillensporen  ausge- 
setzt wurden.  Leichtnann. 

Hlppias  (705).  Kuhmilch  ist  nach  der  Pasteurisierung,  die  im 
Hause  geschehen  soll,  noch  am  2.  Tage  zur  Säuglingsnahrung  geeignet. 

Leichtnann. 

de  Bock  (655)  konstruierte  zum  Sterilisieren  von  Milch,  Butter  und 
fettigen  Substanzen  einen  Apparat,  in  dem  die  zu  sterilisierende  Masse 
durch  die  Heizkörper  mit  einer  leicht  zu  variierenden  Geschwindigkeit  läuft, 
die  sich  automatisch  mit  steigender  Temperatur  beschleunigt  Der  Apparat 
soll  das  Sieden  und  das  Anhaften  der  Flüssigkeit  an  den  Wänden  ver- 
meiden. Die  sterilisierte  Masse  wird  sehr  schnell  gekühlt  (Chem.  Oen- 
tralbl.)  Bahn. 

Anerbach  (634)  beschreibt  und  lobt  den  Milchflascheupasteurisie- 
rungsapparat  „mit  Bückkühlung**  von  Ribtschel  &  HENNBBBBO-Berlin. 

Leichmann. 

Köhler  (724)  hat  eine  von  ihm  in  Caracas,  Venezuela,  gegründete 
Milchsterilisiernngsanstalt  zu  hoher  Blüte  gebracht  und  mit  deren  Erzeug- 
nis bei  der  Säuglingsemährung  die  besten  Erfolge  gehabt     Leichmann. 

Swellengrebel  (806)  macht  auf  verschiedene  Infektionsquellen  beim 
Pasteurisieren  der  Milch  aufmerksam.  Durch  das  grofse  Zutrauen  des 
Volks  zu  pasteurisierter  Milch  kann  diese,  wenn  sie  nachlässig  behandelt 
ist,  eine  grofse  hygienische  Gefahr  bedeuten.  Der  Keimgehalt  der  pasteu- 
risierten Milch  wird  nicht  allein  durch  den  Grad  der  Erwärmung  be- 
dingt Bei  den  vom  Verf.  untersuchten  Amsterdamer  Milchproben  reagierte 


^)  EocHB  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  899. 
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nur  eine  auf  die  Gtisgakprobe  positiv  und  zeigte  also  eine  ungenügende  Er- 
hitzung an ;  trotzdem  war  der  Eeimgehalt  so  wechselnd,  das  Verf.  sich  yer- 
anlafst  sah,  nach  besonderen  Infektionsquellen  zu  suchen« 

In  erster  Linie  beachtete  Swellbnobbbsl  die  Gummi-  bezw.  Kork- 
ringverschlüsse,  die  oft  in  sehr  schlechter  Verfassung  waren.  Zur  Prüfung 
liefs  er  ein  wenig  Milch  auf  den  Ringen  festtrocknen  und  erhitzte  die- 
selben 1 — 1^/2  Minuten  im  strömenden  Dampf.  Die  Ringe  wurden  in 
Bouillon  kräftig  geschüttelt  und  hiervon  Platten  angelegt;  die  Bouillon 
enthielt  bei  frischen  Gummiringen  4,  bei  alten  rissigen  80  Bakterien  pro 
ccm,  bei  frischem  Kork  128,  bei  altem  13(5  pro  com;  ein  Eontroldeckgläs- 
chen  war  vollkommen  sterilisiert.  Zur  Reinigung  von  Gummiringen  zeigte 
das  Experiment  heifse  Sodalösung  als  recht  geeignet 

Einen  weiteren  sehr  wichtigen  Faktor  finden  wir  in  der  Reinigung 
der  Flaschen  vor  dem  EinfQUen.  Hierüber  liegen  bereits  eine  Reihe  älterer 
Versuche  vor,  so  dafs  die  neuen  übergangen  werden  können.  Femer  unter- 
suchte Verf.  die  Schutzwirkung  der  Milchhaut.  Dieselbe  enthält  stets  eine 
Menge  lebenskräftiger  Bakterien,  wenn  die  Milch  auch  keimfrei  ist  Die 
Hautbildung  wird  in  den  Schüttelpasteurisierapparaten  vermieden,  dagegen 
wird  die  Schaumbildung  begünstigt,  und  diese  hindert  ebenfalls  die  Ab- 
t^tung  der  Bakterien.  Das  Verhältnis  der  Keimzahlen  in  Schaum  und  Milch 
war  in  einem  FaUe  432 :  102,  im  andern  8 : 0.  Bahn. 

Phillips  (758)  bestätigt  die  praktische  Anwendbarkeit  der  von 
Th.  Smith,  Russell  und  Hastinos  empfohlenen  10-15  minutigen  Milch- 
erhitzung auf  60^  C.  (Wisconsin  agricexp.stat  2 1.  ann.  rep.)  Leichmann. 

Bernstein  (654)^  sah  Milch,  die  er  in  geschlofsenem  Geföfs  15  Mi- 
nuten auf  70  ^  C.  erhitzte  und  dann  bei  Zimmer-  oder  Brutwärme  aufbe- 
wahrte, unter  gelinder  Säuerung  und  lebhafter  Gasentwicklung  in  Fäulnis 
geraten,  um  so  eher,  je  unreiner  sie  war:  Eine  Probe  auf  saubere  Ge- 
winnungsart Er  erblickt  die  durch  Säuglingssterblichkeit  bewiesene  Ge- 
fahr einer  pasteurisierten  oder  gekochten  Milchkost*  darin,  dafs  feindliche 
Peptonisierungs-  und  Fäulnismikrobien  zu  der  im  Verdauungskanal  schon 
bereitstehenden  Schaar  herangeführt,  die,  eine  Art  Schutztruppe,  wie  im 
Bereiche  der  Milch  für  sich,  so  auch  möglicherweise  nachher  im  Felde  des 
Darmes  bildenden  Milchsäurebakterien  aber  gelähmt  werden,  und  rät,  nach 
zweckmäfsiger  Erhitzung  auf  90®  C.  Reinkulturen  der  letzteren,  oder  ein 
wenig  gute  gesunde  rohe,  oder  am  besten  solche  spontan  gesäuerte  Milch 
zuzusetzen*.  Nicht  weniger  dürfte  eine  Erfahrung  der  Tierzüchter,  dafs 


*)  Siehe  auch  Kochs  Jahresber.  Bd.  11,  1900,  p.  193,  No.  408, 

»)  Kochs  Jahresber.  Bd.  U,  1903,  p.  393,  No.  1009. 

3)  Vgl.  Milchztg.  1900,  Bd.  29,  p.  770:  „Eine  Kaltmilchanlage  usw.  unter 
Benutzung  des  Anreicherungsverfahrens  mit  Milchsäure  bakterien*  und  Kochs 
Jahresber.  Bd.  12,  1901,  p.  240,  No.  618. 
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ältliche,  in  Vorbereitung  freiwilliger  Zersetzung  begriffene  Milch  den 
Schweinen  minder  bekömmlich  als  ganz  frische  oder  stark  gesäuerte  Milch 
war,  darauf  zurückzuführen  sein,  dafsin  besagtem  Inkubationsstadium  jene 
schädlichen  Organismen  eine  yerhängnisvolle  Mehrheit  formierten,  ehe  die 
stärkeren  Säurungsbakterien  ihnen  erfolgreich  entgegentreten  konnten. 

Leichmann. 
Tariot  (822)  berichtet  über  den  Nährwert  sterilisierter  EuhmUch 
für  Säuglinge  nach  den  in  der  Anstalt  von  Bbllsvillb  mit  über  3000 
Kindern  während  12  Jahre  gemachten  Erfahrungen.  Verf.  hält  auf  Grund 
derselben  die  bei  108®  sterilisierter  Milch  für  ebenso  nahrhaft  als  die  bei 
80®  pasteurisierte  oder  die  bei  100®  im  Soxhl^t- Apparat  gekochte.  Die 
Zerstörung  der  Enzyme  durch  das  Sterilisieren,  die  leichte  Veränderung 
des  Milchzuckers,  die  fragliche  Fällung  des  zitronensauren  Kalkes  und  die 
Veränderung  des  Lecithins  beeinflussen  nicht  merkbar  die  Assimilierbarkeit 
der  Milch.  Kinderskorbut  trat  nicht  auf.  Selbst  an  Auszehrung  leidende 
Kinder  konnten  mit  sterilisierter  Milch  völlig  ernährt  werden  gleich  den 
ins  Institut  aufgenommenen  gesunden  Kindern.  Bhachitis  zeigte  sich  nicht 
dabei.  Nur  3-4  ®/q  der  Säuglinge  konnten  die  sterilisierte  Milch  nicht  ver- 
tragen. Schwere  Darmkrankheiten  traten  sehr  selten  auf,  dagegen  zeigten 
sich  Verstopfung  und  Bleichsucht  etwas  häufiger.  Eröber. 

Pathogene  Bakterien  in  Milch 

Hey  mann  (704)  findet,  dafs  in  Grönland,  derTfirkei  und,  abge- 
sehen vielleicht  von  der  allerneuest en  Zeit,  in  Japan,  bei  herkömmlichem 
Stillen  der  Säuglinge  durch  die  Mutter  und  fast  gänzlichem  Mangel  aller 
Tiermilchkost,  die  Lungenschwindsucht  gleichwohl  verhältnismäfsig  sehr 
viele,  zum  Teil  enorme  Opfer  forderte,  und  andrerseits,  dafs  europäische 
Statistik  den  wachsenden  Kuhmilchverbrauch  und  die  künstliche  Säug- 
lingsernähmng  nicht  als  eine  namhafte  Quelle  phthisischer  Erkrankung 
kennzeichnet.  Ijeichmann. 

Eaesewurm  (714)  vermifst  in  Moulkbs  Bericht^  die  Garantie  so- 
wohl ftlr  das  Fehlen  sämtlicher  klinischen  Symptome  bei  dessen  Versuchs- 
kühen, wie  für  die  strenge  Asepsis  bei  der  Milchprobenentnahme,  worauf 
es  um  so  mehr  ankam,  als  in  dem  fraglichen  Stalle  mehrere  hochgradig 
perlsüchtige  Tiere  untergebracht  waren,  die  zu  einer  Infektion  des  Baumes 
Anlafs  geben  konnten.  Von  8  mit  klinisch  erkennbarer  Tuberkulose  be- 
hafteten Kühen  hätten  gleichwohl  6  keine  Bacillen  in  der  Milch  aufge- 
wiesen. —  Mohler  (747)  sucht  Kabsbwuems  Bedenken  zu  zerstreuen. 
Leichmann, 

^)  Dieser  Bericht,  folgendes  Referat  und  Kochs  Jahresbericht  Bd.  14, 1903, 
p.  377,  No.  944. 
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Bablnowltsch  (762).  Nach  Gbhbmann  und  Evams^  RAVBNEL^y 
Mohleb'  verursachte  Milch  von  Kühen,  welche  aaf  Tuberknlin  reagierten, 
aber  keinerlei  klinische  Symptome  and  bei  der  Sektion  oft  sehr  geringe, 
mitunter  gar  keine  Veränderungen  der  Organe,  namentlich  keine  Spur  von 
Euterperlsucht  darboten,  gleichwohl  nicht  selten  tuberkuKtee  Infektion  bei 
Meerschweinchen,  denen  sie  zum  Teil  nur  als  Futter  verabreicht  wurde.  Mül- 
ler^ und  Abghbb^  machten  keine  Angaben  über  Sektion  der  fraglichen  Kühe, 
Mag  Weeney^  hatte  Meerschweinchen  subcutan  geimpft,  Stbnstböm^  vor- 
zugsweise die  minder  empfänglichen  Kaninchen  verwendet.  Die  von  Ostbb- 
TAG^  befürwortete  intramuskuläre  Impfung  der  Meerschweinchen  ist  nach 
Verf.  nicht  völlig  so  wie  die  intraperitoneale,  die  mikroskopische  Unter- 
suchung der  Milch  und  des  Euters  der  Kühe,  was  Ostebtao  (1.  c.)  zugibt, 
nicht  in  dem  Mafse  als  Mülleb*  glaubt,  zuverlässig,  zumal  säurefeste  Pseudo- 
tuberkelbacillen  sich  durch  sauberes  Melken  doch  wohl  nicht  immer  fern- 
halten lassen.  Auch  hat  man  mehrfach  bemerkt,  dafs  das  Vorkommen 
echter  Bacillen  in  der  Milch  perlsüchtiger  Kühe  nicht  regelmäfsig  war, 
sondern  von  Tag  zu  Tag  wechselte.  Beim  Zentrifngieren  geht  ihre  Mehr- 
zahl nicht  sowohl  in  den  sich  bildenden  Rahm  als  in  den  Bodensatz  über. 
(Mohleb  und  Verf.).  Dafs  sie  das  Drüsenepithel  durchwandern,  ohne  zu- 
nächst Veränderungen  darin  zu  bewirken,  ist  nicht  befremdend.  Die  Schäd- 
lichkeit tuberkelbacillenhaltiger  Milch  für  Saugkälber  hat  Römeb^^  ,  den 
hohen  Wert  des  Tuberkulins  für  die  Bekämpfting  der  Rindertuberkulose 
Malm  bestätigt '  ^.  Leichmann. 

Müller  (750)  bejaht  die  im  Titel  gestellte  Frage  und  berichtet, 
es  hätten  in  einer  grofsen  Viehhaltung  nach  2monatiger  Darreichung  der 
frischen  rohen  Milch  oder  Magermilch  90  ^/q  Kälber  die  verhängnisvolle 
Reaktion  auf  Tuberkulin  gezeigt,  da  1  Fall  von  Eutertuberkulose  der  Auf- 
merksamkeit des  Besitzers  entgangen  war.    Allenfalls  dürfe  man  vom 


^)  State  Board  of  live  stock  commissionars  of  Illinois  Springfield  1902. 

•)  Transact.  British  Congress  on  Tuberkulosi  1901,  vol.  3,  p.  519,  London 
1902;  Pennsiylvania  med.  Bull.  1902;  Medicine  1902. 

')  Siehe  vorstehendes  Referat. 

*)  Zeitschr.  f.  Fleisch-  u.  Michhygiene  Bd.  10,  p.  53. 

*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  323,  No.  677. 

«)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  281,  No.  865. 

')  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  442,  No.  899. 

')  Bericht  an  das  Landwirtschaftsministerium  1903. 

»)  KocHS  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  379,  No.  896. 

^^)  Beiträge  z.  exp.  Therapie  1904,  p.  99. 

'^)  La  lutte  actuelle  etc.   Kristiania  1903. 

^')  Ober  Semmeb,  E.,  Zur  Frage  Über  die  Unschädlichkeit  der  Milch  tuber- 
kulöser Kühe  und  der  Schädlichkeit  und  unsicheren  Wirkung  des  Tuberkulins 
als  diagnostisches  Mittel,  siehe  Bauuqabteks  Jahresber.  Bd.  17. 
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Kochen  absehen,  wenn  einzelne  aoBgewfthlte,  Bachventftndig  kontrollierte 
Kühe  als  Ammen  in  den  Dienst  gestellt  würden.  Leichmann, 

Moussa  (749)  hat  die  Milch  von  57  tuberknlösen  Kühen,  mit  ganz 
gesundem  Änfseren,  deren  Krankheit  nnr  durch  die  Tuberkulinprobe  oder 
durch  klinische  Untersuchung  festgestellt  werden  konnte,  mit  Hilfe  von 
Meerschweinchen  auf  Tuberkelbakterien  geprüft  und  erhielt  in  7  FftUen 
ein  positives  Resultat.  Rahn. 

Indem  Prettner  (760)  2  Büffelkühe  mit  Tuberkelbadllenknltur 
mehrmals  teils  intravenös  teils  intraperitoneal,  und  jedesmal  sodann  3-4 
Wochen  lang  jeden  2.-3.  Tag  mit  der  von  ihnen  ausgeschiedenen  Milch 
(d.  h.  mit  dem  beim  Zentrif^gieren  derselben  gewonnenen,  allen  Anschein 
nach  bacillenfreien  Bahm-  und  Bodensatzgemenge)  je  2  Meerschweinchen 
impfte,  vermochte  er  in  keinem  Falle  die  geringste  tuberkulöse  Erkrankung 
nachzuweisen.  Ebenso  unwirksam  verhielt  sich  die  Milch  einer  Ziege,  welche 
nach  intraperitonealer  Impfling  mit  Lungenstückchen  von  perlsüchtigem 
Rinde  an  schwerer  allgemeiner  Tuberkul<$8e,  mit  Ausnahme  der  Lunge  und 
des  Enters,  erkrankt  war  und  nach  versiegter  Milchsekretion  verendete. 
Darreichung  von  Milch  obiger  geimpfter  Büffel  erwies  sich  bei  beginnender 
menschlicher  Phtisis  heilsam,  worüber  Näheres  erfolgen  wird.  Leichmann. 

Russell  und  Hastings  (787)  prüften  je  1  Probe  Milch  von  16 
Kühen,  die  auf  Tuberkulin  reagiert  hatten,  aber  keine  Eutertuberkulose 
noch  klinische  Symptome,  bei  der  alsbald  erfolgenden  Schlachtung  indessen 
mehr  oder  weniger  starke  innere  Veränderungen  darboten,  indem  sie  24-48 
Stunden  nach  dem  Melken  je  3-5  ccm  des  beim  Zentrifugieren  gewonnenen 
Rahm-  und  Bodensatzgemenges  zahlreichen  Meerschweinchen  in  die  Bauch- 
höhle einimpften,  und  konstatierten  lediglich  in  einem  einzigen  FaUe,  wo 
die  Organveränderung,  wie  in  manchen  andern,  nicht  unbedeutend,  und  die 
injizierte  Milch  24  Stunden  alt  war,  eine  tuberkulöse  Infektion.  Weitere 
Proben  von  9  solchen  Kühen,  die  aber  nicht  geschlachtet  wurden,  erwiesen 
sich  ohne  Ausnahme  als  unschädlich.  Verff.  erinnern  aber  daran,  dafs  bei 
erkrankten  Tieren  nicht  beständig  eine  Ausscheidung  von  Bacillen  vor  sich 
geht,  dafs  nach  Wtssokowitsch  mindestens  30  vollvirulente  Stäbchen- 
zellen erforderlich  sind,  um  bei  intraperitonealer  Impfung  der  Meerschwein- 
chen Erkrankung  hervorzurufen,  und  dafs  Mohlbb  ^  bisweilen  mikroskopisch 
Bacillen  in  Milch  erkannte,  die  sich  beim  Tierexperiment  als  ungefährlich 
erwies,  was  Verff.  in  einem  Falle  bestätigen  konnten.  Sie  halten  fOr  rat- 
sam, alle  Milch  von  reagierenden  Kühen  als  verdächtig  anzusprechen. 
Mehrere,  besonders  mit  3  Tage  alter  Milch  bei  den  letzteren  Versuchen, 
geimpfte  Meerschweinchen  gingen  an  Peritonitis  zugrunde.    Leichmann. 

Höchstens  27  ^/o  der  von  Speck  (803)  eingesammelten  Nachrichten 


^)  Dieser  Bericht  Ref.  No.  747. 
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über  8010  phüBiBche  Patienten  und  deren  ehemalige  Ernährungsweise  in 
den  ersten  3  Lebensmonaten  lauteten  anf  EohmUchgennfs.^   Leichmann, 

Barthel  und  Stenstrom  (644).  25  ccm  bacillenreiches  Spntnm  von 
einem  Falle  stark  vorgeschrittener  Phtisis  wurden  mit  1 0  ccm  dieses  sterilen 
Wassers  vermengt,  je  10  ccm  dieses  Gemenges  mit  3  je  100  ccm  betragen- 
den Portionen  sterilisierter  Magermilch,  davon  2  mit  n/10  EOH  oder 
-H^  80^  bis  zu  eindentiger  Reaktion  gegen  Lakmns  versetzt  waren,  ge- 
mischt and  im  Wasserbade  10  Minuten  lang  unter  Rühren  auf  70^  C.  er- 
hitzt: Alle  3  Portionen  blieben  für  Meerschweinchen  infektiOs.  Ferner 
experimentierten  Verff.  mit  einer  Kuh,  welche  aus  einem  Euterviertel  ein 
branngelbliches  Sekret  gab  und  in  dem  bei  Zentriftigieren  desselben  ge- 
wonnenen Rahm-  und  Bodensatzgemenges  Tuberkelbacillen  erkennen  liefs. 
Dieses  auf  Lakmus  stark  alkalisch  reagierende  Sekret  a  vermischten  sie 
teils,  =  b,  mit  der  3  fachen  Menge  Milch  aus  den  anderen  Zitzen,  welche, 
anscheinend  normal  und  iVei  von  Tuberkelbacillen,  etwa  den  doppelten 
Säuregrad  aufwies,  teils  mit  soviel  n/10  H^SO^  oder  -  ROH,  dafs  das  Ge- 
menge c  gleich  viel  Säure  wie  die  gesunde  Milch,  d  Säure  =  0^  enthielt, 
und  erhitzten  diese  für  Meerschweinchen  nachweislich  infektiösen  Flüssig- 
keiten in  Portionen  von  je  15  ccm,  je  1  und  5  Minuten  lang  auf  80®,  oder 
für  einen  Augenblick,  oder  je  1  Minute  lang  auf  85^  C,  um  dann  sofort 
abzukühlen:  Sämtliche  a  und  c  gerannen  und  erwiesen  sich  bei  intraperi- 
tonealer  Injektion  von  je  8  ccm  virulent,  während  b  und  d  dünnflüssig 
blieben  und  ihre  Virulenz  vollständig  einbüfsten.  Leichmann. 

Als  Bullmann  (780)  tuberkulöses  Sputum,  von  dessen  Virulenz  er 
sich  jedesmal  vergewisserte,  mit  dem  3fachen  Volumen  sterilisierter  Milch 
unter  gelindem  Erwärmen  in  einer  Reibschale  vermischte,  mit  dem  Gemenge 
schmale  Flaschen  füllte,  diese  mit  Stopfen  und  bis  zum  Boden  reichenden 
Thermometer  versah,  im  Wasserbade  untertauchte,  bei  fortwährendem  Um- 
schwenken sorgfältigst  erhitzte,  danach  sogleich  abkühlte  und  je  2  ccm 
Meerschweinchen  intraperitoneal  injizierte,  sah  er,  nachdem  20-30minutige 
Erhitzung  bei  60-65®  C.  sich  durchweg  als  ungenügend  erwiesen  hatte, 
nach  Istündiger  Erhitzung  auf  65  ^  C.  bei  6  Versuchen  mit  3  verschiedenen 
Sputum-  und  Milchproben  3mal  Tuberkulose  eintreten,  nach  Istündiger 
Erhitzung  auf  68®  C.  aber  bei  6  Versuchen  mit  2  Sputum-  und  Milchproben, 
wobei  ]  mal  sogar  3  ccm  injiziert  wurden,  ohne  Ausnahme  diese  Erkrankung 
ausbleibend  Leichmann. 

*)  Über  Jacobis  referierenden  Vortrag  (Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902, 
p.  337,  No.  787)  siehe  Archiv  f.  Kinderheilk.  1904,  Bd.  39,  p.  445. 

')  Vgl.  Mabshall,  G.  £.,  AbtQtang  der  Perlsuchtkeime  in  Milch  (Michigan 
Stat.  Bull  173,  p.  31 1).  Mit  Perlsuchtkeimen  von  verschiedenen  Kühen  infizierte 
Milch  entäufserte  sich  ihrer,  den  Meerschweinchen  verderblichen  Eigenschaft 
bei  20minu tigern  Erhitzen  auf  68®  C.  und  schleunigem  Abkühlen  nur  dann  zu- 
verlässig, wenn  man  auf  die  Wärme  der  Milch  selbst,  und  nicht  blofs  des  Wasser- 
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Bussen  und  HastingS  (785)  vermengten  Mach  in  sterile  Gläser  er- 
molkene  Milch  mit  Kolonien  des  Tnberkelbacillns,  welche  aaf  einem  nach 
DoBsiTF  ans  Eiern  präparierten  Nährboden  üppig  gewachsen  and  in  0,6  proz. 
steriler  Salzlösung  emnlgiert  waren,  fafsten  etwa  je  Vj^  ccm  in  */^  mm 
starke,  inwendig  7  mm  weite  Glasröhrchen,  sehmolzen  dieselben  möglichst 
nahe  über  dem  Niveau  der  Flüssigkeit  zu,  senkten  sie  in  Berührung  mit  der 
Kugel  des  Thermometers  in  ein  schon  temperiertes  Wasserbad,  kühlten 
alsbald  nach  genan  wahrgenommener  Pause  und  injizierten  deren  Inhalt 
Meerschweinchen  in  die  Bauchhöhle.  So  beobachteten  sie  nach  1  minutiger 
Erhitzung  auf  71,1  ®  C,  wovon  etwa  ^/^  Minuten  als  zur  Anwärmung  der 
Emulsion  auf  denselben  Temperaturgrad  erforderlich  zu  rechnen  sind,  bei 
Anwendung  je  einer  vom  Menschen  und  vom  Rinde  herstammenden  Kultur, 
welche  roh  bei  Meerschweinchen  je  in  27  und  mehr  als  115  Tagen  den 
Tod  an  Tuberkulose  verursachten,  keinerlei  krankhafte  Veränderung,  bei 
einer  3.,  vollvirulenten,  den  Tod  der  Meerschweinchen  nach  Einverleibung 
einer  2,5  mg  schweren  Kolonie  in  1 1-14  Tagen  herbeiführenden,  vom  Rinde 
gewonnenen  Kultur  Imal  keine  Wirkung  des  erhitzten  Gemenges,  ein  2.  Mal 
bei  obiger  Erhitzung,  und  sodann  mehr  oder  weniger  auch  bei  2-7minutiger 
Dauer  derselben,  zwar  keinen  Todesfall  durch  Tuberkulose,  aber  das  Auf- 
treten bacillenhaltiger  Knötchen  von  ungewöhnlicher  Beschaffenheit  im 
Körpergewebe,  die  bei  Überimpfnng  anf  neue  Tiere  keine  Veränderung  mehr 
hervorriefen  und  wahrscheinlich  durch  leblose  Bakterienzellen  verursacht 
waren.  Um  dieses  Ergebnis  aber  zugunsten  der  kontinuierlich  arbeitenden, 
nur  eine  kurze  Erhitzung  ermöglichenden  Pastenrisierapparate  entschieden 
geltend  zu  machen,  bedürfe  es  noch  umfassender  Ermittelungen.  Leichmann, 

Tlngvall  (815)  beschreibt  kurz  eine  Scharlachepidemie,  die  plötzlich 
in  der  kleinen  schwedischen  Stadt  Westeräs  ausbrach.  Alle  Erkrankungen 
geschahen  im  Lauf  von  4  Tagen.  Als  gemeinsame  Infektionsquelle  wurde 
schliefslich  eine  Milchhandlung  entdeckt,  von  der  die  meisten  der  betroffe- 
nen Familien  regelmäfsig  ihre  Milch  bezogen.  Die  Milch  kam  von  einem 
Gute,  unter  dessen  StaUpersonal  Scharlach  herrschte.  Alle  Erkrankten 
hatten  die  Milch  ungekocht  genossen.  Rahn. 

Kenwood  (71V^)  beobachtete  in  der  Londoner  Vorstadt  Finchley  eine 
epidemische  Halserkrankung,  die  in  14  Tagen  über  500  Personen  ergriffen 
hatte.  Nach  24  Stunden  stellte  sich  Fieber  ein,  die  Halsdrüsen  schwollen 
und  eiterten  zuweilen.  Todesfälle  traten  nicht  ein.  Die  Epidemie  soll  durch 
Milch  von  Kühen  entstanden  sein,  die  an  Mammitis  litten.  (Münch.  med. 
Wochenschr.)  Rahn. 


bades  achtete.  FerDer  trat  Abtötung  ein,  als  man  kleine  Flaschen  mit  infizierter 
Milch  ins  Wasserbad  eintauchte,  dieses  zum  Sieden  erhitzte  und  nach  Entfernung 
der  Flamme  noch  5  Minuten  einwirken  liefs;  indessen  machte  sich  hierbei  der 
Kochgeschmack  bemerklich.   Molkereiztg.  Berlin  1900,  p,  65). 
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Nach  Felletär  (650)  starben  8  Kinder  an  Vergiftung  durch  Milch 
von  einer  mit  Maul-  und  Klauenseuche  behafteten  Herde.  (Schmidts  Jahrb.) 

Leidmumn, 

Bergey  (651)  fand  Öfters  in  frisch  gemolkener  Milch,  und  zwar 
meistenteils  bei  bestehender  leichter Enterentzttndung,  aufser  Streptokokken 
und  Staphylokokken  einige  fBr  junge  Meerschweinchen  nicht  pathogene,  an 
den  Diphtheriebacillus,  zum  Teil  an  die  Typen  AI,  Cl  und  Dl  von  Wbsbbook, 
sei  es  ia  morphologischer,  sei  es  in  biologischer  Beziehung  erinnernde,  aber 
tppiger  auf  Nährboden  in  blafsgelben,  orangefarbenen  oder  rötlichbraunen 
Kolonien  wachsende  Formen  des  Bac.  pseudodiphtheriae,  bisweilen  den  letz- 
teren allein  und  in  grofser  Menge.  Leichmann, 

Unterscheidung  roher  und  gekochter  Milch 

Utz  (821)  wendet  sich  gegen  Sohardinobb's  Ausführungen ',  die  sich 
gegen  des  Verf.'s  frühere  Mitteilnngen^  richten,  nach  welchen  die  von 
ScHABDiNOER  zum  Nachwcis  gekochter  oder  ungekochter  Milch  empfohlene 
Methylenblau-Reaktion  nicht  einwandsfrei  eintritt.  Nach  dem  Verf.  ist  die 
ScHARBiNGEB'sche  Reaktion  für  den  Marktgebrauch  nicht  geeignet,  sondern 
steht  hinter  der  SroBCH'schen  Reaktion  zurück.  Ebenso  ist  nach  Sghab- 
DiKGEBS  Reaktion  nicht  zu  unterscheiden,  ob  gekochte  Milch  oder  ältere 
ungekochte  Milch  vorliegt.  In  beiden  Fällen  tritt  nach  Zusatz  von  etwas 
Kalkmilch  die  gleiche  Reaktion  ein.  Nach  dem  Verf.  ist  der  Säuregrad  der 
Milch  hier  nicht  genügend  beiücksichtigt  und  noch  nicht  aufgeklärt,  welche 
RoUe  er  bei  der  Reaktion  spielt.  —  Hinsichtlich  der  früher  ausgesprochenen 
Behauptung,  —  dafs  Milchzucker  der  Milch  an  der  Entfärbung  beteiligt 
sei,  —  gegen  welche  Sghabdingeb  sich  ebenfalls  wandte,  beruft  sich  Verf. 
auf  Neumann- Wbndbb,'  der  durch  schwach  alkalisch  gemachte  Methylen- 
blauldsung  die  Gegenwart  reduzierender  Körper  Inder  Milch  nachgewiesen 
hat.  ScHABDiNGEBs  AnnBrhme,  dafs  der  Schwefelwasserstoff  bei  den  Re- 
duktionsvorgängen eine  grofse  Rolle  spiele,  sei  durch  nichts  erwiesen,  da 
bis  heute  die  Anwesenheit  von  Schwefelwasserstoff  in  frischer  Milch  noch 
von  niemandem  nachgewiesen.  Kröber. 

Bolet  (777)  beschreibt  kurz  die  Methoden  von  Stobch,  Lbffmann, 
Saul,  Abnolb,  dü  Roi  und  Köhlbb.  Mullie  löst  5  g  Guajakol  in  10  g 
Alkohol  absol.  und  gibt  1  Tropfen  davon  mit  1  Tropfen  H^O^  zu  1-2  ccm 
Milch,  wobei  rohe  frische  Milch,  eben  wie  Milchserum  oder  Rahm,  sofort, 
saure  Milch  nach  einer  kleinen  Weile,  sich  ziegelrot  färben,  während  ge- 
kochte Milch  farblos  bleibt  Mittels  dieser  Methode  vermochte  Verf.  eine 
Beimengnng  von  5  Teilen  roher,  zu  95  Teilen  gekochter  Milch  nachzu- 

>)  Chemikerzeitmig  Bd.  28,  1904,  p.  704. 

•)  Zeitsch.  f  anorg.  Chemie  Bd.  16,  1903,  p.  871. 

*)  Osterr.  Chemikerzeitung  Bd.  6,  1903,  No.  1. 
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weisen.  Bei  Zusatz  Ton  10  Tropfen  Formalin  anf  ^  «  Liter  Milch  gelang 
diese  Reaktion  minder  scharf,  aber  noch  deutlich.  Dupotnr  erhielt  bei 
Vermischnng  von  Kilch,  die  nicht  bis  anf  80^  erhitzt  war,  mit  gleich  viel 
wässeriger,  Iproz.  GoajakoUdsong  und  1  Tropfen  H^O^  eine  granatrote 
Färbung.  Leichmann. 

Verschiedenes 

GoHdI  (691)  entschuldigt  sich,  das  er  die  so  unbedingt  notwendige 
Klassifikation  der  Milchbakterien,  welche  er  anf  dem  Brfisseler  inter- 
nationalen Kongrefs  versprach,  noch  nicht  begonnen  hat  Er  verweist  auf 
einige  Anftnge  einer  solchen  kritischen  Einteilung,  wie  sie  z.  B.  von 
Kbusb^  angestrebt  wurde,  und  ermuntert  zu  weiteren  Arbeiten,  welche  auf 
dem  nächsten  internationalen  Kongrefs  vielleicht  zu  einer  Einigung  fuhren 
konnten.  Er  schlägt  dann  vor,  die  üntersuchungsmethoden  und  Kriterien 
genau  festzulegen  und  durch  einheitliches  Arbeiten  den  Vergleich  zu  er- 
leichtem. Rafm, 

Hastings  (699)  bringt  4  Photogramme  von  Magermüchagarplatten^ 
in  PsTBischalen,  ca.  5  cm  im  Durchmesser,  die  folgendes  dartun.  Strich- 
kultur von  Bact.  lactis  acidi  zeigt  den  bekannten,  bei  20®  C.  in  72  Stunden 
gewachsenen,  zarten  weifsen  Streif,  in  etwa  3  mm  Entfernung  (nach  dem 
Malse  des  Photogramms)  umschrieben  von  einem  ca.  1^/^  mm  breiten, 
paraUelen,  die  Endpunkte  der  Kolonie  im  Bogen  umgreifenden  Saume, 
welcher  dadurch  entstanden  ist,  dafs  in  dieser  Region  vorhandene  verdOnnte 
Säure  sich  mit  dem  Milchkasein  zu  Monolaktat  verbunden,  letzteres  aber 
sich  unter  dem  Einflüsse  von  Na  Cl  aufgelöst*  und  eine  durchsichtige  Zone 
in  dem  milchigen  Bezirk  hergestellt  hat,  welche  dagegen  einen  intensiv 
weifsen  Raum  einhegt,  der  seine  völlig  undurchsichtige,  noch  vor  dem 
ftbrigen  unveränderten  Felde  ausgezeichnete  Beschaffenheit  dem  Umstände 
verdankt,  dafs  rings  um  die  säuernde  Kolonie  unlösliches  Kaselndilaktat 
lagert.  Beinahe  eben  dasselbe  Bild  gewährt  die  2.  sterile  Platte,  aufweiche 
man  an  die  Stelle  der  Kolonie  einen  mit  Milchsäure  getränkten  Faden 
legte.  Die  3.  wiederum  eine  Kultur  des  Bact  lactis.  addi,  von  der  1 .  dadurch 
unterschieden,  dafs  der  Nährboden  ohne  Na  Cl  bereitet  ist,  entbehrt  jener 
transparenten  ümsäumung,  in  Ermangelung  des  Lösungsmittels  für  das  ge- 
bildete Monolaktat.  Platte  4  repräsentiert  eine  Strichkultur  des  Bac.  an- 
thracis,  weifses  breiteres  Band,  unmittelbar  von  einer  parallel  begrenzten, 
durch  Kaselnpeptonisierung  erzeugten,  klaren  Borte  eingefafst.  Benutzt 
man  zur  Kultar,  so  fährt  Verf.  fort,  auf  NaCl-haltiger  Unterlage  einen 
schwachen  Säurebildner,  so  kommt  eine  ähnliche  Erscheinung  wie  diese 


»)  Centralbl.  f.  Bakter.  I,  Bd.  34,  1903,  p.  737. 

•)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  5,  1894,  p.  240,  No.  296;  Bd.  14, 1903,  p.  17,  No. 
62,  p.  18,  No.  49,  p.  357. 

*)  KooHB  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  370,  No.  1006. 
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letztere  zustande,  da  die  geringere  Sänremenge  nur  zur  Bildung  von  Mono- 
laktat  in  nftchster  Nähe  der  Kolonie  Anlafs  gibt  Man  kOnne  aber  dann 
durch  Betupfen  mit  Säure  undurchsichtiges  Weifs  alsbald  hervorrufen,  was 
bei  der  durch  Enzym  verursachten  Aufhellung  nicht  gelingt 

Leichmann- 

Hastings  (700)  benutzt  Nähragar  mit  10  o/q  Magermilch  zur  Demon- 
stration der  Einwirkung  verschiedener  Organismen  auf  EaseYn,  indem  er 
auf  dem  in  PsTBischalen  erstarrten  Nährboden  eine  Strichkultur  anlegt. 
Peptonisierende  Bakterien  wie  Bac.  anthracis  hellen  den  durch  das  Kasein 
getrübten  Agar  in  der  Nähe  des  Strichs  vollkommen  auf.  Milchsäurebak- 
terien zeigen  in  der  Nähe  des  Strichs  eine  starke  Trübung,  die  sich  gegen 
den  umliegenden  Agar  durch  eine  schmale  durchsichtige  Zone  abgrenzt. 
Die  schmale  Zone  ist  nicht  durch  Peptonisierung  des  Kaseins,  sondern  durch 
die  Bildung  von  Kaseünmonolaktat  zu  erklären,  während  die  starke  Trübung 
durch  das  unlösliche  Dilaktat  verursacht  wird;  dieselbe  Erscheinung  kann 
durch  einen  Strich  mit  konzentrierter  Milchsäure  hervorgerufen  werden. 
Da  das  Monolaktat  nur  in  Salzlösungen,  nicht  in  Wasser  löslich  ist,  so  er- 
scheint auf  salzfreiem  Nährboden  keine  durchsichtige  Zone.  Rahn. 

Conn,  Stocking  und  Esten  (664, 666, 667, 668, 669).  Zur  bakterio- 
logischen Milchuntersuchung  bewährte  sich  vorzugsweise  ein  Gemenge  glei- 
cher Teile  Nähr-  und  Molkengelatine,  mit  Lakmustinktur  und  soviel  NaOH 
oder  HCl,  dafs  die  Titration  mittels  Phenolphtalel'n  einen  Säuregehalt  = 
l,5®/o  (?)  anzeigte.  Man  wendete  sowohl  1 00-  als  OOOfache  Verdünnung  mit 
sterilem  H^O  an,  welche  letztere  verhältnismäfsig  höhere  Keimzahlen  gab, 
und  nahm  von  Beiden  das  Mittel.  Die  Kulturen  wurden  bei  21^  C.  gehalten, 
und  die  Zählungen  womöglich  erst  am  6.  oder  7.  Tage  vorgenommen^  Frische 
käufliche  Milch  aus  dem  ganzen  Bereich  von  Middletown  beherbergte  8000 
bis  3000000,  im  Mittel  kaum  100000  Keime  in  1  ccm:  je  weniger  im 
Ganzen,  um  so  mehr  verschiedene  und,  namentlich  bei  Grasfütterung^,  ver- 
flüfsigende  Arten,  doch  relativ  wenig  Bac.  fluoresc.  liquef.  und  Bac.  subtilis*, 
allerwärts  und  fast  immer  in  sehr  grofser  Menge  nicht  verflüfsigende,  auf 
Milch  kaum  einwirkende  Streptokokken,  weniger  Bac.  communis  lactis 
CoNN  [No.  194]*,  Bac.  fluoresc.  non  liquef.,  Sarcina  lutea  und  andere  gelbe, 
teils  säurebildende  Kokken  oder  Pediokokken^  sehr  häufig  und  meistens 
zahlreich  No.  222,  blafsgelbliche  dünne  transparente  Kolonie,  spärlicher 


*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  304,  No.  713. 

«)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  6,  1895,  p.  219,  No.  489;  Bd.  14,  1903,  p.  386, 
No.  1053. 

')  Störende  Wucherung  dieser  Kolonien,  vermochte  man,  wenn  sie  nicht 
eben  zahlreich  waren,  durch  Betupfen  mit  HjS04  zu  dämpfen. 

*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  11,  1900,  p.  241,  No.  420. 

»)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  274,  No.  544. 
Kocha  Jahresbericht  XV.  25 
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227  und  228,  die  später  beschrieben  werden  sollen ;  je  mehr  im  Ganzen, 
am  so  mehr  g^ewöhnliche  Sänmngsbakterien,  znm  Beweise,  dais  eine  solche 
Milch  nicht  recht  frisch,  oder  nicht  kühl  gehalten  war;  doch  fehlte  es  nicht 
an  Ausnahmen  von  dieser  Regel.   Vertreter  der  ASrogenesgruppe  kamen 
vereinzelt  vor,  dadurch  ausgezeichnet,  dafs  die  auf  Enltnrplatten  von  ihnen 
hervorgerufene  starke  Bötung  allmählich  wieder  in  tiefes  Blau  zurücksank; 
andere  erregten  keine  Säuerung;  auch  fand  man  Kokken,  die  sich  in  bio- 
logischer Hinsicht  dieser  Gruppe  näherten^.  Noch  seltener  zeigte  sich  Bact. 
coli  commune.  Die  von  einzelnen  Kühen  in  Stores  und  Middletown  zu  Ver- 
suchszwecken ohne  besondere  Vorsichtsmafsregeln  frisch  ermolkene  Milch 
wies  412-48000,  bei  verschiedenen  Serien  durchschnitdich  4000,  7000, 
14000  Keime  in  1  ccm  auf,  an  Säuerungsbakterien  etwa  2b®/0,  sehr  selten 
mehr  als  50^/o,  und  zwar  äufserst  wenig  Bact.  lactis  acidi  I  und  II  (No.  206 
und  202)*,  Bac.  aSrogenes  und  Bac.  coli,  die  sogar  meistenteils  vollständig 
vermifst  wurden,  vielmehr  eigenartige,  nicht  näher  bekannte  Formen, 
welche  sich  indessen  bei  Aufbewahrung  der  Milch  nicht  vermehrten,  son- 
dern bald  schwanden  und  den  genannten  Arten  Platz  machten.  Das  Seihen 
dieser  Milch  durch  sterilisierte  doppelte  Käsetücher  bewirkte  zwar  eine  er- 
freuliche Reinigung  von  Schmutz,  aber  durchschnittlich  nur  eine  geringe 
Verminderung,  bisweilen  eine  Vermehrung  der  Keimzahl^  und  hatte  eben- 
sowenig auf  die  Haltbarkeit  einen  deutlichen  EinfluTs,  wenngleich  die  Ge- 
rinnung, wie  aus  den  Tabellen  ersichtlich,  im  Filtrat  bei  21^  C.  meistens 
um  einige,  je  Imal  um  23  und  27  Stunden  später  und  nur  selten  früher  ein- 
trat. Bei  anderen,  älteren  Versuchsreihen  will  Verf.  das  Gegenteil  beob- 
achtet haben.  Nach  SOstündiger  Aufbewahrung  sowohl  der  geseihten  als 
der  ungeseihten  Portionen  war  bei  2 1  ^  eine  mehr  oder  minder  beträchtliche, 
bei  10^  C.  kaum  eine  Zunahme  des  Säuregrades  zu  bemerken,  die  Menge 
der  Keime  betrug  alsdann  durchschnittlich  je  450  und  6  Millionen,  bei  21^ 
95%,  bei  10®  66®/o  Säuerungsbakterien,  fast  ausschliefslich  vom  Typus 
des  Bact.  lactis  acidi,  daher  denn  die  spontane  Gerinnnng  bei  21  ®  in  42 
bis  140,  durchschnittlich  in  80,  bei  10®  erst  in  etwa  300  Stunden  eintrat. 
Selbiges  geschah  bei  einem  Säuregrade  =  0,66-0,87,  einmal  =  l,23®/o 
Säure  und  bei  einem  hiermit  nicht  proportionalen,  aber  annähernd  mit  der 
zur  Gerinnung  benötigten  Zeit  umgekehrt  proportionalen  Keimgehalt  = 
47000000-2700000000,  davon  Säuerungsbakterien  bei  21®  99-1 00%, 
bei  10®  95®/o.  Auch  war  bei  Milch,  die  unter  gleichen  Umständen  ge- 
wonnen und  gehalten  wurde,  die  Geschwindigkeit  der  Keim-  und  Säure- 
zunahme sehr  auffallend  verschieden  und  oft  gar  nicht  proportional  der 


»)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  11,  1900,  p.  206. 
«)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  303. 
»)  Siehe  diesen  Bericht,  Referat  No.  647,  p.  368. 
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im  Anfang  vorhandenen  Mikrobienmenge,  welche,  sofern  sie  nicht  mehr  als 
zwischen  3000  und  50000  schwankte,  in  diesen  ihren  Unterschieden 
keinerlei  Anhalt  zur  Beurteilnng  der  Haltbarkeit  darbot  Von  einer  ein- 
zelnen Kuh  aseptisch  ermolkene  Milch  wies  durchschnittlich  250,  Imal  nur 
25  Keime  in  1  ccm  auf,  Streptokokken,  verflüssigende  Kokken  oder  Ba- 
cillen und  an  Säurebildnem  etwa  42^/o,  aber  lauter  ungewöhnliche  Arten^. 
Die  gewöhnlichen  kamen  hier  sehr  nngleichmäfsig  zur  Entfaltung  und  ver- 
mochten bei  21^  in  36  Stunden  eine  Säurezunahme  noch  nicht  hervorzu- 
bringen. Bei  derselben  Wärme  vermehrten  sich  die  insgesamt  vorhandenen 
Keime  binnen  12,  24  und  36  Stunden  etwa  3-,  4000-  und  200000fach, 
bei  anderen,  jedesmal  Tags  vorher  von  derselben  Kuh  in  gewöhnlicher 
Weise  ermolkenen  Portionen  bezw.  10-,  8000-  und  lOOOOOfach;  öfters 
war  auch,  namentlich  bei  der  aseptisch  ermolkenen  Milch  und  bei  10^  C, 
zuerst  eine  Abnahme  bemerklich^.  Die  keimarmen  Proben  gerannen  durch- 
schnittlich bei  2P  in  113,  bei  10»  in  400  Stunden.  Bei  10^  wucherten 
in  beiden  Milchsorten  vorzugsweise  allerlei  nicht  säarebildende  Mikrobien^. 

Leichmann, 
Conn  und  Esten  (665)  machten  eine  sehr  umfangreiche  Unter- 
suchung über  die  Wachstumsgeschwindigkeit  der  verschiedenen  Milch- 
bakterien in  Marktmilch  bei  verschiedenen  Temperaturen.  Einige  kleinere 
Versuche  dieser  Art  sind  bereits  früher*  veröffentlicht  worden.  Die  jetzigen 
neueren  Versuche  umfassen  gröfsere  Temperaturintervalle  und  sollen  vor 
allem  zeigen,  ob  eine  bestimmte  Flora  durch  eine  bestimmte  Temperatur 
sicher  erzielt  werden  kann.  Die  Wichtigkeit  dieser  Versuche  für  die 
Hahmsäuerung,  die  Käsereifung  und  auch  für  die  Konservierung  pasteu- 
risierter Magermilch  mit  Milchsäurungsreinkulturen  liegt  auf  der  Hand. 
Die  von  einem  Milchhändler  gekaufte,  nur  1-2  Stunden  alte,  aufserordent- 
lich  sauber  gehaltene  Milch  enthielt  etwa  20000  Bakterien  pro  ccm.  Es 
wurden  drei  Proben  bei  37  ^,  20^  und  10^  aufgestellt  und  in  bestimmten 
Intervallen  bakteriologisch  untersucht.   Bei  einer  zweiten  Serie  von  Expe- 

^)  Habrison  und  Cumhtnq  haben  dagegen  sogar  in  änfserst  streng  aseptisch 
gewonnener  Milch  nicht  allein  auffallend  viele  Keime  (bei  einer  Kuh  24080  bis 
120000,  bei  einer  anderen  100-500  in  1  ccm),  sondern  auch  in  weit  überwiegen- 
der Menge  Bact.  lactis  acidi  I  und  II  und  Bac.  aerolans  Conn  aufgefunden. 
Kochs  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  277,  No.  792;  p.  302,  No.  790;  Bd.  13, 
1902,  p.  367. 

•)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  414,  No.  715. 

»)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  304,  No.  711.—  Vgl.  auch 
Stocking,  W.  A.  jr.,  Efficiency  of  a  covered  pail  in  excluding  filth  and  bacteria 
from  milk  (Storrs  exp.  stat.  report  1901).  Er  beschreibt  ein  Verfahren  der 
Schmutzbestimmung,  mittels  Zentrifuge  und  Filter,  und  rät,  nicht  erst  nach 
dem  Melken  zu  seihen,  sondern  den  Melkeimer  mit  Seihtuch  auszustatten  (Was- 
hington exp.  stat.  record  Vol.  14). 

«)  Rev.  g^n^r.  du  lait  1901  und  1903. 

25* 
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rimenten  wurden  die  Temperataren  20^,  10®  nnd  1®  gewählt.  Die  Zeiten 
der  bakteriologischen  Analyse  waren  natürlich  bei  den  verschiedenen  Tem- 
peraturen sehr  vorschieden,  nnd  es  war  trotz  zahlreicher  Versnche  nicht 
möglich,  die  Zeiten  so  abzapassen,  dafs  bei  verschiedenen  Proben  gleiche 
Bakteriengehalte  getroffen  wurden,  da  die  Vermehrung  sehr  unregelmftfsig 
erfolgte.  Daher  wurden  die  Zeiten  folgendermafsen  gewählt:  Bei  37®  alle 

2  Stunden,  bei  20 ^^  alle  6  Stunden,  bei  lO^'  aUe  12  Stunden,  bei  1®  alle 

3  Tage.  Zur  Yerdfinnung  diente  destilliertes  Wasser.  Es  wurde  ange- 
strebt, möglichst  200-500  Kolonien  auf  eine  Platte  zu  bekommen.  Als 
Medium  diente  die  Mher^  beschriebene  Müchzucker-Pepton-Molkengela- 
tine,  welcher  kurz  vor  dem  Ausgieisen  Lakmuslösung  zugesetzt  wurde. 
Die  Platten  wurden,  wenn  irgend  möglich,  6-8  Tage  stehen  gelassen.  Auf 
diesen  Platten  wurden  10  verschiedene  Eolonientypen  einzeln  gezählt, 
aufserdem  noch  die  Gesamtzahl. 

I.  Bacterium  lactis  acidi  (Leichmakn-Ebtbn).  Kleine  runde  Kolonien 
mit  winzigen  Ausläufern  und  rotem  Hof.  Kein  Oberflächen  Wachstum;  oft 
kokkenartig;  nicht  alle  Varietäten  koagulieren  sterilisierte  Milch;  alle 
bilden  Säure. 

II.  Bacterium  lactis  acidi  ü.  Die  Kolonien  sind  aullserordentlich  klein, 
mit  blofsem  Auge  kaum  sichtbar,  mehr  durchscheinend,  stets  ohne  Aus- 
läufer, sonst  ganz  genau  wie  I. 

I  und  U  sind  die  typischen  Organismen  der  normalen  Milchsäuerung. 

III.  Bacterium  lactis  aerogenes  etc.  Sehr  grofse  rote  Kolonien,  in 
allen  Scliichten  gut  wachsend,  häufig  mit  Gasbildung.  Hierher  gehört  auch 
Bact.  coli. 

IV.  Neutrale  Bakterien.  Eine  sehr  ungenügend  definierte  Gruppe 
von  nicht  Säure  bildenden  Bakterien.  Es  sind  verschiedene  Kokken  und 
Stäbchen,  die  sich  nach  der  Kolonienform  absolut  nicht  unterscheiden 
lassen.  Sie  sind  weder  pathogen  noch  verändern  sie  Milch  oder  Milch- 
produkte. 

V.  Gelbe  Bakterien.  Fast  ausschliefslich  Sarcinaarten  mit  prachtvoll 
gelber  Färbung,  verändern  die  Milch  kaum  merkbar. 

VI.  Stark  verfiflssigende  Bakterien.  Hierher  gehören  B.  subtilis,  B. 
mycoides  und  ähnliche  Fäulnisbakterien.  Sie  sind  von  grofsem  Einflufs 
auf  die  Milch  wegen  der  Eiweifszersetzung. 

VII.  Langsam  verfiflssigende  Bakterien.  Nicht  immer  von  V  deutlich 
za  trennen.  Verschiedene  Arten;  in  einer  und  derselben  Milchprobe  ist 
gewöhnlich  nur  eine  Art  vorhanden,  je  nach  der  Infektionsquelle.  Sie  zer- 
setzen Milch  nicht  sehr  stark. 

Vm.  Matte,  dünne  Kolonien.  Verschiedene  Arten,  ohne  Einfiufs  auf 
Müch. 

^)  Kochs  Jahresbericht  1908,  p.  304. 
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IX.  Botbranne  Kolonien«  Kommen  selten  vor.  Die  letzten  beiden 
Gruppen  verachwinden  sehr  scbnell  ans  der  Milch. 

Die  Differenz  ans  diesen  9  Gruppen  und  der  Gesamtzahl  bildet  die 
Gruppe  X,  in  welcher  eine  ganze  Beihe  verschiedener,  nur  ganz  selten  vor- 
kommender Bakterien  zusammengefaüit  ist. 

Die  Besultate  der  Zählungen  sind  in  27  Tabellen  wiedergegeben,  die 
sowohl  die  absolute  Zahl  wie  die  Prozentzahl  jeder  einzelnen  Gruppe  zeigen. 

Durch  eine  Beihe  von  Kurven  ist  die  Vermehrung  der  verschiedenen 
Gruppen  bei  verschiedener  Temperatur  auch  bildlich  dargestellt 

Diese  Versuche  zeigen,  dafs  nicht  in  allen  Fftllen  die  Flora  allein 
durch  die  Temperatur  bedingt  wird;  es  kommen  gelegentlich  Fälle  vor,  in 
denen  eine  besonders  kräftige  Bakterienart,  die  zufällig  in  sehr  groijBer 
Menge  vorhanden  war,  sich  schnell  vermehrt  und  lange  Zeit  mit  den  Milch- 
sänrebakterien  konkurriert.  Doch  sind  dies  Ausnahmefälle. 

Im  Allgemeinen  ist  in  den  ersten  Stunden,  bei  1^  sogar  in  den  ersten 
4-6  Tagen  keine  Vermehrung  der  Bakterien,  manchmal  sogar  eine  Ab- 
nahme der  Gesamtzahl  bemerkbar.  Während  einige  Arten  sich  langsam 
vermehren,  sterben  andere  (Gruppe  V,  VIII,  IX)  schnell  ab. 

Auf  diese  Buheperiode  folgt  eine  intensive  Entwicklung,  bei  der  nun 
die  Temperatur  der  mafsgebende  Faktor  fOr  die  vorwiegende  Bakterienart 
ist.  Am  konstantesten  ist  die  Flora  bei  20^.  Die  Gruppe  I,  Bact.  lactis 
acidi,  vermehrt  sich  sehr  schnell,  so  dafs  in  etwa  40  Stunden  die  Milch  zu 
einem  weichen,  homogenen  Gerinnsel  koaguliert  ist.  B.  lactis  acidi  nimmt 
gewöhnlich  mehr  als  90/^/o  der  Gesamtkeimzahl  ein. 

Anders  und  viel  weniger  konstant  sind  die  Besultate  bei  87^.  Manch- 
mal unterdrückt  Bact.  lactis  acidi  alle  andern  Organismen,  gewöhnlich 
aber  herrscht  B.  lactis  aerogenes  vor  und  bildet  in  der  Milch  ein  mit  Gas- 
blasen durchsetztes  festes  Eoagulum.  Auch  B.  coli  vermehrt  sich  schnell 
in  der  Milch. 

Bei  10^  ist  ein  Vorherrschen  der  Sänrebüdner  nicht  mehr  bemerkbar. 
Nach  der  2-3tägigen  Buhepause  wachsen  anfangs  alle  Arten  ziemlich  gleich- 
mäfsig.  Schliefslich  gerinnt  die  Milch,  meistens  mit  saurer  Beaküon,  zeigt 
aber  niemals  ein  so  starkes  Vorherrschen  von  Bact.  lactis  acidi  wie  die 
Milch  bei  20^.  Die  Milch  kann  eventuell,  wenn  sie  schon  einige  Tage  steht, 
gesundheitlich  nicht  einwandfrei  sein. 

Bei  l^'  zeigen  die  Bakterien  ähnliches  Verhalten  wie  bei  10^,  nur 
schreitet  die  Entwicklung  noch  sehr  viel  langsamer  fort  Auch  hier  kann 
durch  die  gleichmäfsige  Entwicklung  aller  Bakterienarten  die  Milch,  ob- 
gleich sie  scheinbar  frisch  ist,  in  Fäulnis  übergehen,  und  die  Verf.  sind  ge- 
neigt, Bahmeisvergifbungen  auf  diese  mangelhafte  Art  der  Milchkonser- 
vierung zurückznffiliren. 

Die  Gerinnung  ist  in  weiten  Grenzen  unabhängig  von  der  Zahl  der  vor- 
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handenen  Bakterien.  Z.  B.  gerann  eine  Probe  bei  37  ®  schon  bei  8000000 
Bakterien  im  com,  während  eine  andere  bei  4000000000  noch  keine 
Neigung  znm  Gerinnen  zeigte.  Dies  ist  wohl  auf  besondere  Enzyme  und 
vielleicht  anf  die  Nentralisation  der  Sänre  durch  bestimmte  Eiweifs- 
spaltungsprodnkte  zartio^zuführen.  Bahn. 

Schenk  (789)  ermittelte  unter  anderm  in  gesunder  Frauen-,  Ziegen- 
und  Kuhmilch,  sowie  in  frischer  gereinigter  Milchdrüsensubstanz  einer  Kuh 
das  Vorhandensein  gewisser,  zum  Teil  dem  Blutserum  der  nämlichen  Indi- 
viduen nicht  eigener  Antihämolysine,  welche  sich  beim  Versuch  mit  jungen 
Ziegen  dem  Serum  der  Säuglinge  mitteilten,  um  nach  der  Entwöhnung 
wieder  zu  verschwinden.  In  gesunder  Frauenmilch  ferner,  welche  er  allein 
in  dieser  Hinsicht  prüfte,  fand  er  oftmals  Hämagglutinine,  nur  ausnahms- 
weise aber  solche,  auf  fremde  weibliche  Erjrthrocyten  einwirkende,  sogen. 
Isoagglutinine,  die  letzteren  in  Kolostrum  und  nach  überstandenen  Infek- 
tionskrankheiten auch  in  der  Milch  häufiger.  Aufserdem  beobachtete  er, 
dafs  die  Milch  gesunder  Frauen,  obgleich  viel  weniger  als  deren  Blutserum, 
welches  sich  wahrhaft  baktericid  erwies,  auf  Typhusbacilien  und  in  sehr 
geringem  Mafse  auf  Bact.  coli,  Staphylococcus  albus  und  Vibr.  cholerae 
einen  entwicklungshemmenden,  vielleicht  auch  dezimierenden  Einflufs 
übte.^  Bei  diesen  Versuchen  wurde  aus  24Btündiger  Bouillonkultur  1  Öse 
voll  in  5  ccm  0,85 proz.  Na Cl -Lösung  verteilt  und  davon  je  löse  in 
Milch  und  andererseits  in  1  ccm  betragende,  2  Tropfen  steriler  Bouillon 
enthaltende  Portionen  Na  Cl -Lösung  übertragen:  da  denn  zwar  bei  An- 
wendung von  0,5  ccm  Milch  (mit  Na  Cl -Lösung  zu  1  ccm  aufgefüllt)  kein 
Unterschied  zu  bemerken  war,  bei  3  Proben  mit  1  ccm  Milch  jedoch,  welche 
man  nach  2-  und  6  stündiger  Pause  auf  Agarplatten  aussäete,  nur  je  150, 
30,  10  und  je  300-100,  bei  einer  Probe  mit  2  ccm  Milch,  wovon  die 
Hälfte  ausgesäet  wurde,  je  10  und  100,  bei  den  zugehörigen  Kontroll- 
proben aber  je  einige  100  und  zahllose  Typhuskeime  hervorgingen.  Nach 
24stttndiger  Pause  ergab  die  Aussaat  schon  allenthalben  unzählige  Kolonien 
aus  je  1  ccm.  Leichmann, 

Koning  (726)  konnte  in  einer  grofsen  Reihe  von  Versuchen  nach- 
weisen, dafs  die  Milch  sicher  baktericide  Eigenschaften  hat.  Die  frisch 
gemolkene  Milch  wurde  sofort  nach  ihrer  Ankunft  im  Laboratorium  auf 
Bakteriengehalt  untersucht  und  in  kurzen  Zwischenräumen  wurden  Zähi- 
platten  gegossen,  aus  denen  sich  fast  stets  eine  starke  Abnahme  der 
Bakterienzahl  in  den  ersten  Stunden  erkennen  liefs.  Es  handelt  sich  hier 
nicht  nur  um  eine  Wachstumsverzögerung,  wie  sie  Basekau^  ganz  allge- 
mein in  Nährlösungen  beobachtete,  sondern  um  direkte  Tötung  einer  ge- 
wissen Zahl  von  Bakterien.   Einige  Daten  mögen  dies  erläutern. 

*)  Siehe  Referat  No.  725,  p.  362. 
2^  Arch.  f.  Hyg.  Bd.  23,  p.  44. 
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Bakterien  pro  ccm 


Milch 

Milchserum 

Blutserum 

erste 

mittl. 

Colostrum 

mit  Milch 

mit  Bact.  coli 

Strahlen 

Strahlen 

geimpft 

geimpft 

Temperatur 

9-1 1» 

9-110 

9-10« 

lO-llo 

22« 

Am  Anfangs 

118000 

32000 

25500 

2300 

205000 

nach  6  Stund. 

56000 

26000 

10500 

— 

140000 

.  18     . 

109000 

19000 

8000 

2000 

36000 

,  30     , 

504000 

180000 

74700 

2200 

5100 

,  42     , 

— 

304000 

3200 

47000 

,  54     , 

30900000 

1500000 

2120000 

7600 

570000 

Die  Milch  sowohl  wie  auch  die  durch  Ton  filtrierte  Labmolken  der- 
selben wirken  baktericid.  Es  ist  leicht  möglich,  dafs  die  hierbei  wirksamen 
Stoffe  durch  Transsndation  ans  dem  Blnt  kommen,  dessen  stark  baktericide 
Wirkung  ebenfalls  in  mehreren  Versachen  festgestellt  warde.  Bakterien- 
arme Milch  zeigt  diese  Eigenschaft  deutlicher  als  bakterienreiche.  Durch 
das  Kochen  oder  längeres  Aufbewahren  verlieren  die  Toxine  der  Milch 
ihre  Wirksamkeit.  Nicht  alle  Bakterien  werden  gleich  stark  geschädigt, 
am  meisten  Bac.  coli,  Bac.  fluorescens,  Bac.  acidi  lactici  Hueppe,  Bac. 
subtilis  und  Bac.  mesentericus ;  auch  Penicillium  glaucum  scheint  angegriffen 
zu  werden. 

Das  Colostrum  ist  im  Durchschnitt  stärker  baktericid  als  normale 
Milch;  viel  Allgemeines  kann  nach  diesen  Versuchen  nicht  gefolgert  werden, 
da  die  Individualität  offenbar  eine  sehr  erhebliche  Bolle  spielt.        Rahn, 

Sominerfeld  (799)  filtrierte  frisch  gemolkene,  in  Eis  gekfihlte  Milch 
durch  eine  PuxAL-Tonzelle,  infizierte  das  vollkommen  keimfreie,  wasser- 
klare oder  leicht  gelbliche  Filtrat,  welches  beim  Erwärmen  eine  Fällung 
und  sonstige  Eiweifsreaktionen  gab,  sofort  oder  bisweilen  nach  l-4tägiger 
Aufbewahrung  im  Eisschrank  mit  einer  gezählten  Menge  Typhus-  oder 
Colibacillen  und  sah  sowohl  bei  Zimmer-  wie  bei  Brut  wärme,  indem  er 
nach  20  oder  48  Stunden  die  Aussaat  auf  Agarplatten  behufs  abermaliger 
Zählung  vornahm,  in  allen  Proben  eine  angemessene  Vermehrung  ein- 
treten. Leichmann, 

Smidt  (798)  zeigt,  dafs  drei  verschiedene  Arten  der  Methylenblau- 
reduktion in  der  Milch  vorkommen  können,  die  Beduktion  durch  Milch- 
zucker, durch  Enzyme  oder  durch  Bakterien.  Milchzucker  reduziert  nur 
in  alkoholischer  Lösung  bei  Kochtemperatur.  Das  Enzym,  welches  von 
ScHARDiNGBR  zuorst  gefunden  und  von  ihm  Aldehydkatalase  genannt 
wurde,  überträgt  den  Sauerstoff  vom  Methylenblau  auf  Formalin  oder 
andere  Aldehyde.  Es  wirkt  am  stärksten  bei  40-50^.  Bei  70®  wird  es 
bereits  merklich  geschädigt,  bei  80^  ganz  inaktiviert.    Blausäure  und 
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starker  Formalinznsatz  heben  die  Eeaktion  vollständig  auf.  Rahm  zeigt 
die  Reaktion  deutlicher  als  Vollmilch,  bei  Magermilch  tritt  sie  gar  nicht 
auf.  Dagegen  zeigte  der  Rahm  nur  eine  geringe  Ozydasereaktion,  die 
Magermilch  eine  sehr  deutliche.  Vermutlich  heben  sich  die  Wirkungen 
von  Ozydase  und  Reduktase  zum  Teil  auf.  Nach  dieser  Entdeckung  konnte 
auch  in  der  scheinbar  reduktasefreien  Frauen-  und  Ziegenmilch  das  Enzym 
im  Rahm  sehr  gut  nachgewiesen  werden.  Die  Reduktase  ist  vielleicht 
identisch  mit  der  Katalase,  die  beim  Zentrifugieren  ebenfalls  in  den  Rahm 
übergeht. 

Die  Reduktion  durch  Bakterien  ist  in  MUch  leicht  zu  beobachten.  Sie 
beginnt  am  Boden  und  schreitet  allmählich  nach  oben  vor ;  es  empfiehlt  sich,  die 
Milch  mit  flüssigem  Paraffin  zu  überschichteo.  Man  kann  aus  der  Schnellig- 
keit der  Reduktion  auf  den  Bakteriengehalt  der  Milch  schliefsen,  jedoch 
nur  bei  Marktmilch.  Bei  besonders  sauber  gehaltenen  Milchproben  fehlen 
vielleicht  reduzierende  Bakterien  vollständig;  es  ist  auch  durchaus  nicht 
anzunehmen,  dafs  diese  reduzierenden  Bakterien  besonders  schädlich  sind. 
Verf  hält  eine  Verwertung  seiner  Beobachtungen  zur  schnellen  Bestim- 
mung des  Bakteriengehalts  in  Marktmilch  für  möglich.  Rahn. 

Baudnitz  (763)  Beiträge  bestehen  im  Nachweis  einer,  die  Entfärbung 
von  Indigo  und  Methylenblau  verursachenden  Reduktase  in  der  rohen  Kuh- 
milch, welche  wie  die  Superoxydase  durch  Kaseinfällungsmittel  niederge- 
schlagen, durch  Formalin  und  Rhodanate  in  ihrer  Wirkung  gehemmt  wird. 
„Die  Globulinoxydasen  der  Milch  von  ionisiertem  Eisen  zu  trennen^,  ge- 
lang Verf  vermöge  der  ScHöNBEiN-GoppBLSRÖDEBSchen  Kapillaranalyse. 
Endlich  macht  er  Angaben  über  die  Präzipitation  von  Alkali-Parakase'in 
mittels  NH^-Sulfat.  (Jahrb.  f.  Kinderheilk.)  Leichmann, 

Debalns  und  Desoubry  (672)  beobachteten  eine  sehr  merkwürdige 
Veränderung  der  Milch.  Der  Rahm  wurde  ölig,  gelatinös,  fadenziehend 
und  so  klebrig  wie  Melasse,  während  die  darunterstehende  Magermilch 
ganz  normale  Eigenschaften  zeigte.  Da  der  Gesundheitszustand  der  Kühe 
befriedigend  war,  mufste  diese  Veränderung  auf  Bakterien  zurückgeführt 
werden.  In  der  Tat  gelang  es,  ein  Doppelkurzstäbchen  und  einen  dünnen 
langen  Bacillus  zu  isolieren.  Leider  sind  die  Untersuchungen  nicht  fort- 
gesetzt worden.  (Rev.  g^n^rale  du  lait.)  Hahn. 

Gairaud  und  Lasserre  (694)  fanden  in  Übereinstimmung  mit 
Fabmentieb,  dafs  normale  unverfälschte  Milch  stets  einen  konstanten  Ge- 
frierpunkt aufwies  und  dafs  durch  das  kryoskopische  Verfahren  sehr  leicht 
Verfälschungen  der  Milch  nachgewiesen  werden  können.  Gleich  Pab- 
MBNTiEB  fanden  Ver£f.,  dafs  Milch  von  kranken  Frauen  und  Tieren  (Kühen, 
Ziegen)  einen  anderen  Gefrierpunkt  besitzt,  als  Milch  von  gesunden,  und 
zwar  tritt  bei  schweren  Erkrankungen  eine  Erniedrigung  des  Gefrier- 
punktes ein.  Kröber, 
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Das  Verfahren  von  Eichelbaam  (674)  zor  Darstellung  eines  dem 
Fleischextrakt  ähnlichen  Präpai*ats  ans  Milch  „besteht  ans  drei  Phasen 
nnd  bemht  darauf,  dafs  man  unter  Peptonisierung  der  Eiweifsstoffe  den 
Milchzucker,  der  den  Oeschmack  unangenehm  beeinflussen  würde,  in  seine 
Glykosen  spaltet  und  diese  dann  mit  der  gewöhnlichen  Bierhefe  vergärt*' 
(Chem.  Gentralbl.)  Bahn. 

Bemegan  (658)  mengt  1  Liter  Magermilch  je  nach  Gehalt  an  ge- 
rinnungshemmenden Salzen  mit  höchstens  30  g  Eigelb  nnd  sterilisiert. 
(Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nahrungs-  u.  Genufsmittel.)  Leichmann. 

Hamilton  (696)  sammelt  die  Molkereispülwässer  in  einer  gemauerten 
Grube,  wo  er  sie  mittels  Dampfrohr  auf  40  *  C.  erwärmt,  um  die  freiwillige 
Säuerung  zu  beschlennigen  und  die  vollständige  Zersetzung  des  Milch- 
zuckers, bei  hohem  Gehalt  unter  Zusatz  von  Schlemmkreide,  herbeizuführen. 
Alsdann  gelingt  es  ihm,  die  in  ein  2.  Becken  gepumpte  Flüssigkeit  durch 
gelöschten  Kalk  und  Wasserglas  dergestalt  zu  läutern,  dafs  sie  mit  dem 
verbrauchten  Kühlwasser  unbedenklich  fortgeleitet,  der  abgesetzte  Schlamm 
aber  als  Dünger  verwendet  werden  kann^.  Ldchmann, 

Wisconsin  Agr.  exp.  Station  (829)  20.  annual  report  bringt  unter 
anderem,  aufser  geschichtlichen  Angaben  über  die  dortige  milchwirtschaft- 
liche Einrichtung  nebst  Bildern  der  betreffenden  Baulichkeiten,  eine  ge- 
drängte Übersicht  über  die  von  daher  im  letzten  Jahrzehnt  ausgegangenen, 
in  diesen  Berichten  zum  gröfseren  Teil  fortlaufend  referierten  Publikationen. 
Einzelheiten,  die  hier  fehlen,  seien  in  Kürze  nachgetragen.  Farbinoton 
veranschaulicht  eine  primitive  Vorrichtung  zur  Magermilcherhitzung  be- 
hufs Abtötung  von  Tuberkelbacillen  und  Vermehrung  der  Haltbarkeit  um 
etwa  24  Stunden.  Fabbinoton  und  Bubsbll^  empfehlen  die  Anwendung 
der  neueren  Rahmpasteurisierungsapparate  und  der  Reinkulturen,  (sie  ex- 
perimentierten mit  Douglas  Boston-Kultur  und  Kbiths  Präparat),  weil 
man  dabei  eine  Butter  von  gleichmäfsig  gutem,  bei  der  Aufbewahrung  noch 
wachsenden  und  die  vorzügliche  Haltbarkeit  nicht  gefährdenden  Aroma 
gewinne.  Wird  der  erhitzte  Bahm  alsbald  stark  gekühlt,  so  läfst  auch 
das  Gefüge  der  daraus  erzeugten  Butter  nichts  zu  wünschen  übrig  ^.  — 
Bei  10^  C.  gab  40/o  Fett  enthaltende  Milch  binnen  48  Stunden  nach  15 
minutiger  Erhitzung  auf  68^  C.  eine  schwächere  und  minder  deutlich  ab- 
gegrenzte Rahmschicht,  als  rohe  oder  30-60  Minuten  auf  60^  erhitzte 
Portionen,  die  unter  sich  keinen  Unterschied  zeigten.  Babcocks  „Viskogen" , 


')  Vgl.  EooHs  JahreBbericht  Bd.  14,  1903,  p.  168,  No.  298;  Bd.  13,  1902, 
p.  467,  No.  843. 

^  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  359,  No.  519. 

•)  FABBiNGTOif  und  GoDFBEY  (EocHs  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  274, 
No.  749)  haben  diese  Angaben  weiter  bestätigt  und  die  geringe  Haltbarkeit 
von  Sülkrahmbutter  hervorgehoben  (Washington  ezp.  stat.  record  1908,  vol.  14). 
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ein  Mittel,  erhitztem  Bahm  seine  verlorene  dickflüssige  Konsistenz  wieder- 
zugeben, ist  ein  rohnsackerhaltiges  Kalkwasser  ^.  —  Käsebmch  ans  vOllig 
süfser  Milch  war  locker,  spaltig  und  zur  Blähung  geneigt  (Russkl  und 
Deckbb).  Nach  Babcock  ergab  Beimengung  des  beim  Aufkochen  der 
Molke  abgeschiedenen  Laktalbumins  zum  Cheddarkäsebruch  ein  an  Schmier- 
käse erinnerndes,  unangenehm  saures  Produkt.  Als  Deckbb  die  Milch  vor, 
anstatt  nach  dem  Dicklegen  säuern  liefs,  bemerkte  er  nur  insofern  einen 
Unterschied,  als  die  gewünschte  Reife  des  Bruches  schneller  eintrat  Wasser- 
zusatz beschleunigte,  Salzzusatz  verlangsamte  die  Labgerinnung.  Käse 
ward  um  so  trockner  und  reifte  um  so  langsamer,  je  mehr  man  ihn  salzte. 
Beim  Verkäsen  übermäfsig  säuerlicher  Milch  bewährte  es  sich  eher,  den 
Bruch  durch  kräftiges  Rühren,  als  durch  Spülen  mit  Wasser  der  Molke  zu 
entledigen.  —  Einschlufs  der  Käse  in  Paraffin  verzögerte  anfangs  ein  wenig 
den  Reif nngs Vorgang,  veranlafste  aber  öfters  eine  Verfeinerung  in  Geschmack 
und  Gefüge^  (Babcock,  Russell,  Baeb).  „Wisconsin  curd  test"  ist  nach 
der  hier  gegebenen  Beschreibung  eine  Abänderung  der  in  europäischen 
Alpenländem  gebräuchlichen  „  Käsegärprobe  **.  Nach  Russell  bevölkerten 
gasbildende  Bakterien  die  Milch  im  Winter  mehr  als  im  Sommer,  kamen 
aber  dessenungeachtet  bei  der  Winterkäserei  weniger  zur  Greltung.  Bei 
Cheddarkäsen  ist  die  Säure  des  Bruchs  ihrer  Entfaltung  im  Wege.  An- 
wendung stark  säuernder  Bakterien  hemmte  die  Blasenbildung.  Hansens 
Präparat  und  eine  eigens  aus  Käse  erzogene  Kultur  bewährten  sich  gleich 
gut,  beschleunigten  die  Säuerung  und  verhalfen  zu  einem  gleichmäfsig  ge- 
lungenen, in  Geschmack  und  Geftige  verfeinerten  Fabrikate.  Mit  gas- 
bildenden Mikrobien  infizierte  Milch,  in  2  Portionen,  deren  eine  durch 
wiederholtes  Zentrifagieren  stark  gelüftet  war,  zur  Käsebereitnng  verwandt, 
zeigte  keinen  unterschied  hinsichtlich  der  Lochung,  indessen  der  gelüftete 
Teil  einen  reineren  Geschmack  aufwies^.  —  Der  Umstand,  dafs  unreine, 


^)  Siehe  Molkereiztg.  Berlin,  1900,  Bd.  10,  p.  173  und  p.  257. 

'}  Kochs  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  368,  Anm.  1. 

3)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  6,  1895,  p.  247,  No.  398.  —  Verzögerte  Reifung 
bei  Käsen  aus  Zentrifugenmagermilch  führt  Fascetti  (Milchztg.  1901,  Bd.  30, 
p.  566)  auf  die  mit  dem  Schlamm  erfolgende  Beseitigung  eines  grofsen  Teiles, 
nicht  sowohl  der  Bakterien,  als  der  Milchenzyme  zurück,  welche  durch  Präparate 
wie  Kaseol  (Kochs  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  359,  No.  1023)  ersetzt  werden. 
Nach  Chb.  Babtuel  («Die  Galaktase  und  ihre  Bedeutung  fär  den  praktischen 
Meiereibetrieb*,  (Milchztg.  1900,  Bd.  29,  p  614)  sollen  Käse  aus  Milch,  die  be- 
hufs Reinigung  zentrifügiert,  aber  nicht  separiert  wurde,  auffallend  langsam 
reifen.  —  Nach  Milchztg.  Bd.  29,  p.  149  („Herstellung  des  Cheddarkäses  und  die 
Verwendung  von  Reinkulturen")  vermifste  Lloyd  bei  Anwendung  von  Rein- 
kulturen des  „Bacillus  acidi  lactici*  statt  spontan  gesäuerter  Molke,  behafs 
Reifung  des  Bruches,  das  nufsartige  Käseavoma.  Daselbst  finden  sich  Angaben 
über  Störungen  der  Käserei,  welche  bei  Gründung  des  Molkereiwesens  in  ein- 
zelnen Gegenden  von  England  durch  Ungunst  der  an  Infektionsquellen  reichen 
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keimreiche  Milch  eine  mindere  Kfiseansbente  gibt,  ist  weniger  einem  während 
der  Fabrikation  vorgehenden  PeptonisiemngsprozefSi  als  dem  in  solchem 
Falle  üblichen,  abgeänderten  Fabrikationsverfabren  zuzuschreiben  (Russell 
und  Bassbtt).  Leichmann. 

Thömer  (812)  zentrifugiert  behufs  Schmutzbestimmung  50  ccm 
Milch  in  eigenen,  unten  verengten  Röhrchen  3-4  Minuten  mittels  Viktoria- 
zentrifnge  und  liest  in  ^/^qo  Volumprozenten  ab.  Leickmann, 

o)  Atifhahme  freien  Stiokstofifei,  Nitrifikation  usw. 

831.  Ampola,  0.,  Die  Denitrifikation  des  Erdbodens.   III.  Mitt.  (6az. 

chim.  ital.  Vol.  3i,  II,  p.  301). 

832.  Ashby,  F.,  The  comparative  nitrifying  power  of  soils  (Journ.  of 

ehem.  soc.  London,  Vol.  85,  p.  1158;  Proceed.  of  the  ehem.  soc 
Vol.  20,  p.  175).  —  (S.  436) 

833.  Baeterlaand  theNitrogen-problem  (West-India  Bull.  Journ. 

of  the  Imp.  Agric.  Dep.  for  the  West  Indies  Vol.  5,  Barbados,  No.  3). 

834.  Bacterial  fertilizer  (Natal  Agric.  Journ.  and  mining  Rec.  p.  225). 

835.  Bjorkenheim,  G.)  Beiträge  zur  Kenntnis  des  Pilzes  in  den  Wurzel- 

anschwellungen von  Alnus  incana  (Zeitschr.  f.  Pflanzenkrankh. 
Bd.  14,p.  129).  — (8.425) 

836.  Bouilhac  et  Giustiniani,  Sur  des  cultures  de  diverses  plantes 

sup^rieures  en  pr^sence  d'un   melange  d^algues  et  de  bact^ries 
(Compt.  rend.  de  Tacad.  [Paris]  t.  138,  p.  293).  —  (S.  403) 

837.  Boallanger,  E.,  La  nitrification  (Bull,  de  rinst  Pastkub  p.  841). 

838.  Bonllanger  et  Massol,  Etüde  sur  les  microbes  nitrifiants  (2.  mem.) 

(Ann.  de  l'Inst.  Pasteue  t  18,  p.  180).  —  (S.  432) 

839.  Brandt,  Über  die  Bedeutung  der  Stickstoffverbindungen  fOr  die 

Produktion  im  Meere  (Beih.  bot  Centralbl.  Bd.  10,  p.  383).  — 
(S.  430) 

840.  Buhlert,  H.,  Die  Lebensbedingungen  der  Salpeterbakterien  (Füh- 

LiNGS  landw.  Ztg.  Bd.  53,  p.  29).  —  (S.  436) 

841.  Barrl,  B.,  Die  Nutzbarmachung  des  Luftstickstoffs  durch  Boden- 

bakterien (Schweizer  Zeitschr.  f.  Forstwesen).  —  (S.  402) 

842.  Cattsemann,  Einiges  zum  SchluTsartikel  des  Herrn  Professor  Dr. 

Stutzer  über  die  Nutzbarmachung  des  Luftstickstoffs  (Deutsche 
landw.  Presse  No.  28).  —  (S.  404) 

843.  Christensen^  R.,  Zwei  neue  fluoreszierende  Denitrifikationsbakterien 
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landwirtschaftlichen  Praxis  (Arb.  d.  deutschen  Landwirtschafts- 
gesellsch. Heft  98.  Eisenacher  Wanderlehrerkursus  p.  28).  — 
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Bindung  von  freiem  SticJcstofT 

Kentner(856)  zeigt  zunächst  durch  Impfversuche,  dafs  Azotobakter 
im  Meere  hauptsächlich  auf  gröfseren  Organismen  festsitzend  und  nicht 
frei  vorkommt.  Denn  filtriertes  Seewasser  gab  in  Mannitlösung  kein 
Wachstum  von  Azotobakter,  wohl  aber  ergab  solches  Impfung  mit  dem 
Filterrückstand.  Andererseits  ging  Azotobakter  sehr  wohl  durch  das  Filter 
durch,  wenn  er  frei  in  einer  Flüssigkeit  enthalten  war.  Nach  Impfung  mit 
Schlick  aus  der  Kieler  Föhrde  von  der  Haigo-Beede  in  Finnland,  von  der 
schwedischen  Küste  bei  Bornholm  (43  m  Tiefe),  aus  der  Reede  von  Sprogo, 
von  Darmouth,  von  Hals  am  Eingang  zum  Lym-Fjord,  weiter  mit  Meeres- 
boden und  Schlick  ans  Tanga  und  Tan^jong  Priok  (Java)^  mit  Erdproben 
ans  Amani  undBuitenzorg  trat  stetsWachstum  von  Clostridium  Pasteuriannm 
und  Azotobakter  sowie  Stickstoffbindung  ^n. 

Durch  Impfung  mit  Stücken  von  Meeresalgen  aus  Nord-  und  Ostsee, 
sowie  mit  Ostseeplankton  wurde  vorwiegendAzotobakter- Wachstum,  daneben 
aber  auch  Clostridium  erhalten.  Auf  Hydrolapathum  sanguineum  und  be- 
sonders auf  Lamkiaria  flexicaulis  war  Azotobakter  auch  direkt  mikroskopisch 
im  abgekratzten  Schleim  nachzuweisen. 

In  den  Kulturen  des  Verf.  scheint  ihm  immer  Azotobakter  chroococcum 
nicht  aber  A.  agilis  vorhanden  gewesen  zu  sein.  Aufser  einem  Clostridium 
welches  Verf.  nach  Gröfse  und  Besitz  der  Sporenkapsel  für  Clostridium 
Pasteuriannm  hält,  beobachtete  er  auch  gröfsere  und  kleinere  Formen,  über 
deren  Fähigkeit  zur  Stickstoffbindung  er  nichts  aussagen  kann. 

Weiter  stellte  Verf.  einige  Versuche  über  den  Verlauf  der  Stickstoff- 
bindung in  mit  Schlick  geimpften  Kulturen,  in  denen  Azotobakter  und 
Clostridium  wuchs,  an.  Nach  16  Tagen  untersuchte  Kulturen  ergaben  eine 
Zunahme  von  rund  5  mg  Stickstoff  in  200  ccm  Nährlösung,  nach  30  Tagen  6, 
nach  47  Tagen  8,5  und  weiter  trat  eine  langsame  Zunahme  bis  zu  einer 
Kulturdauer  von  ^/^  Jahr,  dann  aber  nicht  weiter  ein.  Diese  im  Anfang 
viel  stärkere,  dann  schwächere  Stickstoff bildung  erklärt  Verf.  durch  die 
Anhäufung  der  Säure  und  dieEemmung  der  Tätigkeit  der  Stickstoff  bindenden 
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Bakterien  durch  dieselbe;  weiter  spielt  hierbei  gewifs  das  Überhandnehmen 
anderer  Bakterien  eine  Rolle.  In  mit  Schlick  geimpften  Ostseewasser- 
Kulturen,  die  in  200  com  2,  4,  8,  12  oder  16  g  Dextrose  enthielten, 
ergab  die  Knltor  mit  4  g  Zacker  den  grOfsten  Stickstoffgewinn  und  der 
Zucker  war  noch  nicht  verbraucht;  der  Kolben  mit  2  g  Zucker  ergab  pro 
Gramm  verbrauchten  Zuckers  einen  Stickstoffgewinn  von  2,5  mg.  Da 
somit  Azotobakter  in  Süfs-  und  Salzwasser  vorkommt,  prfifte  Verf.  den 
Einflufs  des  Kochsalzes  auf  diese  Form.  Die  Kulturen  wurden  aus  einer 
vorwiegend  aus  Azotobakter  bestehenden  Kahmhaut  geimpft  und  enthielten 
dann  mikroskopisch  nur  Azotobakter.  Aus  den  Analysenresultaten  geht 
hervor,  dafs  Azotobakter  durch  gröfseren  Eochsalzgehalt  nicht  gehemmt 
wird  in  seiner  Stickstoffbindung,  ja  Kochsalz  scheint  ihn  sogar  zu  fördern. 
Kochsalz  ^Iq        Stickstoffgewinn        Kochsalz  ^/^        Stickstoffgewinn 

pro  100  com  pro  100  ccm 

1  4,3  6  4,5 

2  4,6  7  3,2 

3  6,9  8  2,3 

4  5,5  9 

5  4,7  10 

In  den  Kulturen  mit  3  und  4^/o  NaCl  trat  die  Entwicklung  am 
schnellsten  und  kräftigsten  auf,  die  Kulturen  mit  7  und  8^/o  NaCl  zeigten 
dauernd  nur  schwache  Entwicklung. 

Das  mikroskopische  Aussehen  des  Azotobakter  war  in  kochsalzreichen 
Kulturen  dasselbe  wie  in  kochsalzarmen,  die  Oestalt  der  Zellen  wurde  durch 
den  osmotischen  Druck  der  Nährlösung  also  nicht  nachweislich  verändert. 
Zu  ergänzen  wäre  diese  Versuchsreihe  durch  eine  solche  mit  natürlichem 
Seesalz,  weil  dieses  aufser  Chlomatrium  noch  andere  Salze  enthält;  solche 
Versuche  wären  im  Hinblick  auf  das  Vorkommen  des  Azotobakter  in  salz- 
reichen Meeren  von  Interesse.  Süfswasserplankton  aus  dem  Lankener  See 
bei  Preetz  ergab  ebenso  wie  Azolla,  Lemna  minor,  Spirogyra  und  Volvox 
bei  Einimpfung  in  Nährlösungen  vorwiegend  Azotobakter  und  daneben 
Clostridium;  dementsprechend  wurde  auch  Stickstoff bindung  beobachtet. 
Die  untersuchte  Azolla  überzog  im  Herbst  den  Teich  des  botanischen 
Gartens  in  Kiel,  in  den  sie  im  Juli  gesetzt  war,  dermafsen  dicht,  dafs  ver- 
mutet wurde,  die  Azolla  habe  ihren  Stickstoff  mindestens  zum  Teil  mit 
Hilfe  von  Azotobacter  aus  der  Luft  bezogen.  Diese  Vermutung  erhielt  eine 
weitere  Stütze  dadurch,  dafs  Azotobakter  leicht  an  den  AzoUawurzeln  meist 
zusammen  mit  der  Cyanophycee  Sphärozyga  Ralfsii  direkt  mikroskopisch 
nachgewiesen  werden  konnte.  Koch. 

Beinke  (868)  berichtet  auch,  dafs  Kbtttnbb  Azotobakter  ebenso  wie 
an  Volvox  und  gröfseren  Heeresalgen  auch  an  gut  abgespültem  Meeres- 
plankton, welches  vorwiegend  aus  Ceratium  tripos  bestand,  fand  und  führt 


Aufoahme  freien  Stickstoffs,  Nitrifikation  usw.  401 

ans,  dafs  die  Planktonalgen  ein  natargemäfses  Nährsabstrat  der  stickstoff- 
bindenden Bakterien  sind,  denen  sie  Zucker  und  Mannit  liefern,  and  dafs 
deshalb  Azotobakter  nar  ausnahmsweise  freilebend  im  Meerwasser  vor- 
kommen wird.  An  Schwimmwurzeln  von  Azolla  caroliniana  und  Lemna 
minor  fand  Ksutnisb  Azotobakter  und  Rsinkb  will  hierdurch  erklären, 
warum  Azolla  in  einem  Teich  spät  im  Sommer,  als  das  Wasser  wohl  schon 
arm  an  Stickstoffverbindungen  durch  Vegetation  anderer  Wasserpflanzen 
war,  sich  enorm  vermehrte.  Azotobakter  fand  sich  auf  allen  von  Helgoland 
gesandten  Meeresalgen,  auch  im  Meeresschlamm  von  den  Küsten  Javas  und 
Ostafrikas.  Wurde  als  Eohlenstoffquelle  Mannit  angewandt,  so  fand  man 
überwiegend  Azotobakter,  bei  Verwendung  von  Dextrose  Clostridium 
Pasteurianum.  Beide  scheinen  immer  zusammen  vorzukommen.  An  Meer- 
und  SüTswasser  scheinen  Stickstoffbakterien  gleich  gut  angepafst  zu  sein. 
Nach  einer  von  Ebütxbb  mit  Azotobakter  angestellten  Versuchsreihe  bindet 
dieser  am  stärksten  Stickstoff,  wenn  die  Lösung  3-4  ^/o  Chlornatrium  ent- 
halten, bei  geringeren  Salzgaben  ist  die  Bindung  etwas  geringer,  bei  Salz- 
mengen von  9-10^/o  stark  erniedrigt.  Azotobakter  scheint  demnach  dem 
Salzgehalt  des  Ozeans  im  Optimum  angepafst  zu  sein.  Verf.  bemerkt 
aber  hierbei  nicht,  ob  das  in  diesen  Versuchen  verwandte  Azotobakter- 
Material  aus  dem  Meere  oder  vom  Festlande  stammt  Für  gewagt  hält  er 
es  selbst  anzunehmen,  dals  Azotobakter  ein  ursprünglicher  Meeresorganis- 
mus sei,  der  nachher  dem  SüTswasser  und  dem  Festland  akklimatisiert 
worden  sei. 

Rbinkb  meint,  dafs  wenn  Azotobakter  den  Algen  Kohlenhydrate  oder 
Mannit  entnehme,  seine  Verbindung  mit  den  Algenzellen  so  innig  sein  müsse, 
dafs  auch  von  ihm  durch  Assimilation  gebildete  Stickstoffverbindungen  an 
die  Algen  abgegeben  werden  können.  In  höheren  Pflanzen  sei  der  Zell- 
verband oft  auch  kein  engerer,  wenn  Stoffaustausch  zwischen  den  Zellen 
stattfindet.  Koch, 

Fiseher  (848)  erwähnt  im  Anschlufs  an  Rbinkbs  Mitteilungen  über 
die  Symbiose  von  Azotobakter  mit  Meeresalgen  und  Volvox,  dafs  er  aus 
mehreren,  an  verschiedenen  Stellen  entnommenen  Kolonien  von  'schwarz- 
grünen  Oscillaria-Kolonien  durch  Überschichten  mit  Mannitlösung  schnell 
Azotobakter  ziehen  konnte,  während  der  direkte  mikroskopische  Nachweis 
des  Azotobakter  auf  den  Algen  hier  nicht  gelang.  Koch. 

Temetz  (886)  konnte  aus  Wurzeln  von  Callnna  vulgaris,  Erica 
carnea,  Andromeda  polifolia,  Oxycoccus  palustris,  Vaccinium  Myrtillus  und 
Vaccinium  Vitis  Idaea  Pilze  isolieren,  die  Pykniden  vom  gleichen  Typus 
aber  verschiedener  Oröfse  bilden  und  also  vei'schiedene  Spezies  oder  Rassen 
bilden.  Ob  diese  Pilze  die  Mykorhizen  der  genannten  Ericaceen  bilden, 
ist  noch  zu  entscheiden.  Das  Mycel  der  untersuchten  Pilze  ist  septiert  und 
reich  verzweigt.   Die  Fruchtkörper  sind  mit  blofsem  Auge  eben  sicht- 
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bare  hellbranne  bis  schwarze  Pykniden  mit  hyalinen  Sporen,  die  so 
klein  sind,  dafs  sie  durch  Papier  filtrieren.  Alle  Mycelien  bilden  braune 
Gemmen,  bei  einigen  Formen  zerfallen  die  Lnfthyphen  in  Oidien.  Die  Pilze 
können  leicht  isoliert  werden,  wenn  man  mit  Iproz.  Salzsäure  und  sterilem 
Wasser  gewaschene  Wnrzeln  auf  Nähragar  legt,  worauf  nach  8-14  Tagen 
Frnktifikation  eintritt.  Um  im  Hinblick  auf  die  Theorie  der  Stickstoff- 
assimilation durch  Mykorhizen  zu  prüfen,  ob  die  erwähnten  Ericaceenpilze 
dreien  Stickstoff  binden,  sät  Verf.  den  Oxycoccuspilz  in  stickstofiSreie  Nähr- 
lösung von  ganz  ähnlicher  Zusammensetzung,  wie  sie  Winoobadskt  für 
Clostridium  Pastorianum  verwendete.  Der  Pilz  wächst  in  dieser  Lösung 
ausgezeichnet,  bildet  aber  nur  Sporen,  wenn  für  Luftwechsel  über  der  Kultur- 
flüssigkeit  gesorgt  wird  oder  gebundener  Stickstoff  zugefQgt  wird.  Stehen 
dagegen  die  Kulturen  unter  Glocken  ohne  Luftwechsel,  so  fruktifiziert  der 
Pilz  nicht,  wohl  aber  wächst  das  Mycel,  während  PeniciUium  und  Asper- 
gillus unter  diesen  umständen  kaum  keimten.  Die  Luftemeuerung  ist  für 
die  Fruktifikation  nötig,  weil  in  der  abgeschlossenen  Luftmenge  zu  wenig 
Stickstoff  geboten  ist.  Auf  den  Sauerstoff  kommt  es  dabei  nicht  an,  weil  der 
Pilz  auch  unter  Glocken  ganz  gut  wächst,  wenn  der  Sauerstoff  durch  Pyro- 
gallol  absorbieii;  ist. 

Die  Verfasserin  schliefst  aus  ihren  Versuchen,  dafs  der  Pilz  absolut  nur 
sehr  wenig  Stickstoff  speichert,  aber  im  Verhältnis  zu  Clostridium  Pasto- 
rianum hinsichtlich  des  Zuckerverbrauches  dabei  viel  ökonomischer  arbeitet. 
Pro  g  verbrauchter  Dextrose,  die  nicht  vergoren  wird,  soll  der  Pilz  6-10  mgN 
speichern.  Pro  Kultur  von  anscheinend  300  ccm  sollen  1,4-3,3  mg  N  ge- 
bunden sein,  diese  Stickstoffbindung  ist  aber,  soweit  sich  aus  der  einzigen 
in  extenso  mitgeteilten  Analyse  schliefsen  läfst,  ermittelt  durch  Analyse 
des  abfiltrierten  Pilzmycels  und  zweitens  Stickstoffbestimmung  in  je  1 00  ccm 
der  Nährlösung,  so  dafs  jedesmal  tatsächlich  0,8  mg  N  wirklich  gefunden 
wurden.  Da  die  Bestimmung  einer  so  minimalen  Stickstoffmenge  höchst 
unsicher  ist,  kann  der  Beweis  für  die  Stickstoffbindung  nicht  als  erbracht 
angesehen  werden.  Gänzlich  zwecklos  ist  es  dabei  die  Analysenzahlen  bis 

auf  ^^^Q^  mg  N  anzugeben,  wie  die  Verfasserin  tut.  Koch, 

Bnrii  (841)  hat  gelegentlich  seiner  Untersuchungen  überStickstoff- 
sammluDg  durch  freilebende  Bodenbakterien  eine  gröfsere  Zahl  von 
Bodenproben,  darunter  auch  nicht  von  Kulturland  stammende,  auf  das 
Vorhandensein  von  Azotobakter  chroococcum  geprüft  und  sich  dabei  des 
vom  Ref.  früher  (Centralbl.  f.Bakt.,  U.  Abt.,  Bd.  VIU,  p.674)  angegebenen 
Verfahrens  bedient.  Es  kamen  im  ganzen  105  Böden  mit  und  ohne 
Pflanzenbestand  zur  Untersuchung,  welche  in  ihrem  Gehalt  an  Humus  und 
Kalk  erhebliche  Verschiedenheiten  aufwiesen.  In  34  dieser  Bodenproben 
—  eine  nach  den  bisherigen  Erfahrungen  sehr  hohe  Zahl  ^-  konnte 
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Azotobakter  nicht  anfgeftinden  werden.  Selbst,  wenn  diejenigen  Fälle,  in 
welchen  durch  aufgetretene  starke  Battersänregfirnng  vielleicht  vorhandene 
Azotobakterorganisnien  unterdrückt  sein  konnten,  nicht  als  negativ  an- 
gesprochen werden,  bleiben  noch  16  Proben  übrig,  in  welcher  also  die  Ab- 
wesenheit des  Azotobakter  mit  ziemlicher  Sicherheit  festgestellt  wäre.  Unter 
diesen  herrschten  schwere  Lehmböden  vor,  welche  offenbar  dem  sauer- 
stoffdürftigen Azotobakter  nicht  die  notwendigen  Existenzbedingungen  ge- 
boten haben. 

Des  weiteren  gelang  es  Bubbis  Mitarbeiter  DüggeiiI  in  27  von  80 
Laub-  und  Nadelstreuproben  der  verschiedensten  Zersetzungsstadien  Azoto- 
bakter mit  Leichtigkeit  nachzuweisen,  und  da  dieser  Organismus  wahr- 
scheinlich auch  in  den  übrigen  8  Fällen  nicht  fehlte,  so  erblickt  Bübbi  in 
diesen  Befanden  eine  befriedigende  Erklärung  der  von  Hbnbt  nach- 
gewiesenen Zunahme  des  Stickstoffgehalts  der  Waldstreu.  Vogel. 

Bonilhae  und  Oinstlniani  (886)  zeigen  weiter^),  dafs  in  sandigem 
Boden,  der  die  nötigen  anorganischen  Nährstoffe,  aber  keine  organische 
Substanz  enthält,  Algen  (Anabaena  und  Nostoc  punctiforme)  in  Oemein- 
schaft  mit  Bakterien  höhere  Pflanzen  mit  Stickstoff  aus  der  Luft  versorgen 
können: 


Ernte  trocken 

Stickstoff  der  Ernte 

g 

mg 

üngeimpft 

2,730 

28,7 

Mit  Algen 

3,302 

41,5 

üngeimpft 

2,670 

29,26 

Mit  Algen 

4,255 

53,34 

Üngeimpft 

4,743 

15,42 

Mit  Algen 

6,558 

46,66 

üngeimpft 

1,064 

13,10 

Mit  Algen 

1,958 

32,70 

Buchweizen 

Weifser  Senf 
Hais 

Cresson  al6nois 

Auf  den  ungeimpften  Töpfen  hatte  sich  spontan  Algenvegetation  ein- 
gestellt. 

Der  in  diesen  Versuchen  von  den  Mikrobien  fixierte  Stickstoff 
diffundiert  leicht,  wie  folgende  Zahlen  zeigen 

mg  N  per  100  g  des  trockenen  Sandes 
in  der  Mittelschicht  des  Topfes        auf  dem  Grund 

des  Topfes 
Vergleichstöpfe  0,75  0,75 

Mit  Algen  geimpfte  Töpfe  1,50  1,87 

Nitrate  wurden  in  den  Töpfen  nicht  gefunden,  waren  also  entweder 
nicht  gebildet  oder  völlig  von  den  Pflanzen  aufgenommen.  Zum  Vergleich 
kultivierten  die  Verff  die  genannte  Pflanze  auch  in  demselben  Sand  ohne 


^)  KocoBs  Jahresbericht  Bd.  14,  1908,  p.  429. 
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Impftang  mit  Algen  aber  unter  Zugabe  von  1  g  Chilisalpeter  per  Topf  und 
fanden  in  g  an  Erntetrockensnbstanz  im  Mittel 

Buchweizen      Senf       Mais      Gresson 
Mit  Chilisalpeter  1,238       1,726     2,081      1,260 

Mit  Algen  und  Bakterien  1,100  1,418  2,186  0,653 
Die  Mikroorganismen  hatten  also  die  Pflanzen  ebenso  stark  mit 
Stickstoff  versorgt,  wie  eine  gnte  Ghilisalpeterdüngang  vielleicht  mit  Aus- 
nahme der  letzten  Pflanze.  Koch. 
Stntzer  (883)  widmet  den  znr  Festlegung  von  Lnftetickstoff  im 
Boden  führenden  bakteriologischen  Vorgängen  eine  allgemeine  eingehende 
Betrachtung.  Er  weist  darauf  hin,  dafs  die  an  diesen  wichtigen  Prozessen 
hauptsächlich  beteiligten  Mikroorganismen  eine  bedeutende  Menge  von 
Energie  aufwenden  müssen,  um  den  elementaren  Stickstoff  zu  binden,  und 
dafs  sie  daher  stets  reichliche  Quantitäten  stickstofifreier  organischer  Nähr- 
stoffe zur  Verfügung  haben  müssen.  Auch  energische  Durchlüftung  und 
Lockerung  der  Ackerkrume,  besonders  bei  dichteren  Bodenarten,  ist  der 
Vermehrung  der  Stickstoff  bindenden  Mikrobien  günstig.  Daher  ist  in  der 
Brache  ein  vorzügliches  Mittel  zur  Stickstoffbereicherung  des  Bodens  zu 
erblicken,  das  auch  heute  noch  in  manchen  Fällen  mit  entschiedenem  Er- 
folge zur  Anwendung  kommen  kann,  wenn  auch  die  beständig  zunehmende 
Verwendung  der  künstlichen  Düngemittel  der  Brachhaltung  einen  Teil 
ihrer  Bedeutung  genommen  hat. 

Verf.  geht  alsdann  auf  Legnminosenbau  und  Gründüngung  näher  ein, 
kennzeichnet  die  Rolle  der  Enöllchenbakterien  bei  dem  Zustandekommen 
der  Stickstoffsammlnng;  durch  Hülsenfrüchte  und  teilt  das  von  Hiltkes 
auf  Grund  seiner  neueren  Erfahrungen  für  die  landwirtschaftliche  Praxis 
empfohlene  Impfverfahren  mit  Eeinkulturen  von  Enöllchbakterien  mit  Als 
ausgezeichnete  Gründüngnugspflauze  empfiehlt  Verf.  die  blaue  Lupine, 
welche  grofse  Mengen  organischer  Substanz  produziert,  viel  Stickstoff  aus 
der  Luft  aufnimmt  und  dabei  ein  guter  Tiefwurzler  ist.  Für  die  möglichst 
vollständige  Ausnutzung  des  Gründüngerstickstofib  durch  die  folgenden 
Kulturpflanzen  ist  die  Zeit  und  Art  des  ünterpflügens  von  gröfster  Wichtig- 
keit. Die  beste  Wirkung  wird  erzielt,  wenn  das  Unterbringen  der  GiUn- 
düngung  spät  bei  niedriger  Bodentemperatur  erfolgt,  oder  wenn  sogar  die 
vollständig  erfrorene  Pflanzenmasse  in  den  Boden  gelangt,  weil  dann  vor- 
nehmlich Fäulnisbakterien,  weniger  Fadenpilze  und  Streptothrixarten  an 
der  Zersetzung  der  untergepflügten  organischen  Massen  teilnehmen.  Die 
höheren  Pilze,  welche  den  Stickstoff  des  Gründüngers  in  schwer  lösliche 
Form  überführen,  gedeihen  bei  niedrigen  Temperaturen  nur  mangelhaft, 
bei  spätem  Unterpflügen  vermeidet  man  daher  die  durch  diese  Organismen 
bewirkten  unvorteilhaften  Zersetzungen.  Vogel. 

Diesen  letzteren  Ausführungen  Stutzxbs  widerspricht  Causemanil 
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(842).  Nach  seinen  Erfahningen  ist  die  Düngewirknng  einer  noch  voll- 
saftigen  grfinen  Pflanzenmasse  eine  weit  bessere,  und  aach  die  Einwirkung 
eines  solchen ,  noch  in  hohem  Mafse  gänähigen  Düngers  anf  die  physika- 
lische Beschaffenheit  des  Bodens  eine  günstigere.  C.  tritt  anch  der  Behanp- 
tnng  Stützebs  entgegen,  dafs  der  Gründüngerstickstoff  am  besten  von 
Hackfrüchten,  weniger  gat  von  Halmgewächsen  ansgenatzt  werde.  Er 
verweist  aof  die  Ergebnisse  der  Versuche  von  BIsslbb  und  Schhbidbwikd, 
welche  einerseits  eine  sehr  befriedigende  Gründüngerverwertung  durch 
nachfolgenden  Roggen,  andererseits  eine  sehr  geringe  Ausnutzung  des  in 
solcher  Form  gebotenen  Stickstofiis  durch  Kartoffeln  ergaben.  Vogel, 

Pfeiffer  (867)  untersucht,  ob  die  der  Tätigkeit  freilebender,  stick- 
stoffbindender  Bakterien  zugeschriebenen  praktischen  Erfolge  nicht  etwa 
mit  grO(l9erer  Wahrscheinlichkeit  ganz  oder  teilweise  einer  anderen  Er- 
klärung fähig  sind. 

Er  stellt  zu  diesem  Zwecke  zunächst  Berechnungen  über  die  Angabe 
von  Cabon  an,  wonach  in  Ellenbach  schon  eine  Keihe  von  Jahren  bei  mälsiger 
Stickstoffdüngung  aber  unter  Anwendung  von  Brache  günstige  Emteresul- 
tate  erzielt  wurden.  Pfeiffbb  kommt  zu  dem  mit  althergebrachten  An- 
schauungen übereinstimmenden  Resultate,  dafs  diese  Ernteergebnisse  durch 
Inanspruchnahme  des  Bodenstickstoffkapitales  sich  genügend  erklären 
lassen  und  dafs  es  nicht  notwendig  ist,  hierbei  die  wesentliche  Mitwirkung 
stickstoffbindender  Bodenbakterien  anzunehmen.  Die  CABONSChe  Angabe, 
die  alte  Dreifelderwirtschaft  müsse  einen  grofsen  Teil  des  Emtestickstoffs 
durch  Bodenbakterien  aus  der  Luft  geschöpft  haben,  will  Pfeiffbb  mit  Hilfe 
eines  von  Thabb  angeführten  Beispiels  aus  der  Zeit  der  Dreifelderwirtschaft 
durch  den  Nachweis  entkräften,  dafs  der  Stickstoff  sich  damals  im  Minimum 
befunden  haben  müsse  und  eine  nennenswerte  Beteiligung  der  Bodenbak- 
terien an  der  Stickstofflieferung  nicht  anzunehmen  sei,  sonst  wäre  die  Ge- 
ringfügigkeit der  Ernten  nicht  zu  erklären. 

In  demselben  Sinne  kritisiert  Pfbiffeb  die  bekannten  KüHNSchen^ 
Anbauversuche  auf  mehr  als  20  Jahre  nicht  mit  Stickstoff  gedüngten 
und  immer  mit  Roggen  bebauten  Parzellen.  Da  in  Halle  Stickstoffbestim- 
mungen in  dem  betreffenden  Boden  nicht  gemacht  sind,  zieht  Pfeiffbb  hier 
die  Rothamstedter  Versuche  über  fortgesetzten  Weizenanbau  heran  und 
kommt  zu  dem  Schlufs,  dafs  das  Stickstoff  kapital  im  Boden  vollkommen  aus- 
reicht, um  die  Weizen-  und  Roggenernte,  die  in  Rothamstedt  und  in  Halle 
in  einer  langen  Reihe  von  Jahren  auf  nicht  mit  Stickstoff  gedüngten  Par- 
zellen erhalten  werde,  zu  erklären  und  dafs  auch  hier  die  Tätigkeit  stick- 
stoffbindender Bodenbakterien  nicht  als  Stickstoffquelle  in  Rechnung  ge- 
stellt zu  werden  braucht.  Pfbiffeb  fährt  wörtlich  fort:  „Wenn  wir  daher 


*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  366. 
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eine  längere  Reibe  von  Jahren  Halmfracht  auf  Halmfracht  ohne  Stick- 
BtofTd&ng^ng  folgen  lassen,  sorgen  aber  dafür,  dafs  das  vorhandene  Stick- 
stoffkapital dnrcb  geeignete  Mafsregeln,  gute  Bodendarchlüftang,E[alknng 
osw.  möglichst  kräftig  zar  Aasnatzang  gelangt,  so  kann  meines  Erachtens 
anter  umständen  sogar  zeitweise  eine  Steigerang  der  Ernten  eintreten, 
ohne  dafs  wir  gezwangen  wären,  das  Bodenkapital  den  stickstofiisammelnden 
Bakterien  gegenüber  als  qaantit^  n^ligeable  za  betrachten.  Wir  müssen 
ans  dann  nar  vergegenwärtigen,  dafs  wir  Raabbaa  treiben,  während  die 
Lehre  von  der  Stickstoffassimilation  ans  die  sehr  viel  angenehmere  Per- 
spektive aaf  eine  immer  fliefsende  Stickstofiqaelle  eröffnet.^ 

Als  Stütze  der  PFSiFFBBSchen  Anschaaongen  wäre  natürlich  von 
gröfstem  Wert  der  Nachweis,  dafs  aaf  daaemd  nicht  mit  Stickstoff  ge* 
gedüngten  Parzellen  die  Erträge  sinken.  Tatsächlich  ist  dies  in  Rotham- 
stedt  der  Fall,  aber  die  Beweiskraft  dieser  Beobachtongsreihe  wird  anseres 
Erachtens  dadarch  ins  Gegenteil  verkehrt,  dafs  die  Erträge  selbst  bei  über- 
reicher Düngang  mit  schwefelsaarem  Ammoniak  (bis  za  144  kg  N  pro  ha 
and  Jahr)  aach  sinken,  während  sie  bei  einer  Gabe  von  96  kg  N  als  Chili- 
salpeter pro  ha  and  Jahr  ein  wenig  steigen,  wie  folgende  Tabelle  zeigt: 

Mineralstoffdüngung 
-h48kgN     -h96kgN    +144kgN  +95kgN 
als  Ammonsalze 

25,1  32,0 

23,6  32,7 

19,8  27,9 

18,4  25,2 

Pfbepfbr  gibt  za,  dafs  ihm  die  Erklärang  dieser  Beobachtongen  er- 
hebliche Schwierigkeiten  macht,  glaabt  aber  nicht,  dafs  man  aas  diesen 
ihm  anerklärlich  bleibenden  Tatsachen  die  Schlafsfolgerang  ziehen  darf, 
dafs  aach  aaf  den  nar  mit  Phosphorsäare,  Kali  asw.  sowie  aaf  den  gleich- 
zeitig mit  einer  mäfsigen  Stickstoffgabe  gedüngten  Parzellen  das  be- 
obachtete Sinken  der  Erträge  aaf  andere  Ursachen  als  aaf  das  allmählich 
abnehmende  Stickstoffkapital  zarückgeführt  werden  müsse.  Ein  sicherer 
Beweis  für  eine  derartige  Schlafsfolgerang  liefse  sich  nicht  erbringen  and 
wenn  dies  doch  gelänge,  würde  in  der  für  Ppbiffbb  haaptsächüch  in  Be- 
tracht kommenden  Feststellang  nichts  geändert  werden. 

Wir  sind  in  dieser  Beziehang  gerade  entgegengesetzter  Ansicht 
and  glaaben ,  dafs  die  von  Pfioveb  selbst  angedeatete  Schlafsfolgerang 
aas  den  angeführten  Erntezahlen  sehr  wahrscheinlich  richtig  ist  and  da- 
darch die  Beweiskraft  seiner  Aasführangen  für  die  Aasnatzang  des  Stick- 
stoffkapitals im  Boden  and  gegen  die  praktische  Bedeatang  der  Stickstoff- 
bindang  darch  Bakterien  schwindet. 

Sehr  richtig  hebt  Pfeiffer  dann  hervor,  dafs  man  durch  chemische 


KOrnereiträge 

pro  ha 

U 

aUein 

1852-59 

17,2 

1860-67 

13,8 

1868-75 

12,6 

1876-83 

11,5 

ab  Salpeter 

33,2 

28,0 

35,9 

36,5 

82,3 

35,2 

29,0 

31,3 
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BeBtimmongen  des  Bodenstickstoffes  in  Beobachtmigsperioden,  die  nur 
wenige  Jahre  omfassen,  keine  Klarheit  darüber  gewinnen  kann,  in  welchem 
Umfange  das  Stickstoffkapitel  abgebaut  wird,  weil  die  zn  erwartenden 
Unterschiede  im  StickstoflQg^ehalt  des  Bodens  so  klein  sind,  dafs  sie  analytisch 
kaum  fafsbar  sind.  Ppbiffeb  wendet  sich  sodann  gegen  die  zahlreichen 
Autoren,  die  im  Boden  direkt  Stickstoffznnahmen  festgestellt  haben  und 
fährt  ans,  dafs  eine  Umrechnung  der  von  Bbbthblot  bei  Verwendung  von 
50  kg  Boden  angegebenen  Stickstofizunahmen  auf  den  Hektar  zu  praktisch 
unmöglichen  Zahlen  f&hrt,  während  praktisch  denkbare  Stickstoffzunahmen 
analytisch  nicht  fafsbar  sind.  Pfeiffbb  kommt  daher  zu  dem  Schlüsse, 
dafs  man  durch  Bodenstickstoffbestimmungen  niemals  zu  praktisch  ver- 
wertbaren Zahlen  kommen  kOnne,  so  wichtig  es  auch  theoretisch  sei,  die 
Bedingungen  der  Bakterientätigkeit  festzustellen.  An  anderer  Stelle  er- 
wähnt Pfbiffbb  noch,  dafs  die  in  lockerliegender  Erde  beobachteten 
Stickstoffizunahmen  darauf  zurttckzuführen  sein  dürften,  dafs  solche  £rde 
ein  Anziehungzentrom  für  das  in  der  Nähe  befindliche  Ammoniak  bilde  und 
so  eine  energischere  Ammoniakabsorption  zu  analytisch  fafsbaren  Stick- 
stoffzunahmen führe. 

Alles  in  allem  spricht  also  Pfbiffbb  nicht  viel  weniger  aus,  als  dafs 
alle  Beobachter,  die  eine  Bindung  von  freiem  Stickstoff  im  Boden  be- 
obachtet haben  wollen,  sich  geirrt  haben. 

Pfbiffbb  erwähnt  weiter,  dafs  auch  HELLBisaBL  unter  Verhältnissen 
wo  für  die  Stickstoffbindung  durch  Bakterien  günstige  Bedingungen,  wie 
Gegenwart  von  Algen  usw.,  herrschten,  doch  keine  nennenswerte  Stickstoff- 
bindung fand,  während  Abby,  Pfbiffbb  und  Fbankb  in  Kulturboden  sogar 
Stickstoffverluste  fanden.  Hätte  Pfbiffbb  hier  die  Beobachtungen  von 
Dbh£bain  und  Dbmoussy  oder  Boüilhag  und  Giustikiaki  erwähnt  oder  er- 
wähnen können^ ,  so  hätte  die  Sache  doch  ein  ganz  anderes  Gesicht  bekommen. 

Pfbiffbb  schliefst  dagegen  aus  allen  diesen  Ausführungen,  dafs  die 
vorliegenden  Feld-  wie  Vegetationsversuche  keine  sichere  Entscheidung 
über  die  wirtschaftliche  Bedeutung  der  stickstofibammelnden  Bakterien 
ermöglichen  und  dafs  alle  Berechnungen,  die  eine  wesentliche  Ver- 
mehrung des  Bodenkapitals  auf  dem  in  Betracht  kommenden  biologischen 
Wege  beweisen  sollen,  der  erforderlichen  zuverlässigen  Unterlage  entbehren. 
Pfbiffbb  handelt  weiter  von  seinem  extremen  Standpunkt  aus  nur  folge- 
richtig, wenn  er  die  Brache  kurzerhand  als  einen  forcierten  Raubbau  auf 
Stickstoff  bezeichnet.  Die  Brache  ist  ihm  ein  in  Ausnahmeföllen  leider  not- 
wendiges Übel,  dessen  Anwendung  möglichst  beschränkt  werden  mufs.  Es 
würde  ein  wesentlicher  Rückschritt  sein ,  wenn  die  Brache  —  was  Pfbiffbb 
für  ausgeschlossen  hält,  —  wieder  zu  allgemeiner  Anwendung  käme. 

*)  K00H8  Jahresbericht  Bd.  11,  p.  277,  Bd.  14,  p.  429  und  vorliegender 
Band  p.  408. 
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Bestfttigang  seiner  Ansichten  findet  Pfxitfbb  znerst  in  dem  Ergebnis 
36 jähriger  Weizenanbaaversache  in  Rothamstedt,  wo  einerseits  Weizen 
immer  auf  Weizen  folgte,  andererseits  Weizen  mit  Brache  abwechselte. 

Im  ersteren  Falle  wurden  in  36  Jahren  pro  Hektar  30342  kg  Körner, 
im  letzteren  nur  20016  kg  geemtet,  was  nicht  zugunsten  der  Brache 
spricht.  Normaler  wie  diese  Versuche,  wo  die  schädliche  Wirkung  der 
Weizenselbstfolge  vielleicht  stOrend  mitwirkte,  ist  eine  andere  von  Pfeeffbr 
angeführte  32jährige  Versuchsreihe  mit  Norfolker  Frachtfolge  aus  Roth- 
amstedt.  Pfbiffbb  schliefst  aus  den  betreffenden  Zahlen  zunächst,  dafs 
Leguminosen  jedenfalls  viel  mehr  Stickstoff  aus  der  Luft  sammeln,  wie  dies 
durch  Brache  höchstens  möglich  sein  könnte  und  folgert  daraus  weiter, 
dafs  jeder  Landwirt,  der  wegen  der  physikalischen  Beschaffenheit  seiner 
Felder  nicht  unbedingt  Brache  anwenden  mtlsse,  unzweifelhaft  dem 
Leguminosenanbau  der  Brache  gegentlber  den  Vorzug  zu  erteilen  habe. 

Bezfiglich  der  Brache  in  dieser  Versuchsreihe  kommt  er  selbst  auf 
Grund  der  gewÜB  falschen  Annahme,  dafs  die  zum  Vergleich  mit  Brache 
angebauten  Leguminosen  ihren  gesamten  Stickstoff  aus  der  Luft  geschöpft 
haben,  zu  dem  Resultat,  dafs  sie  nur  sehr  wenig  Stickstoff  gebunden  habe. 
Die  nngedüngten  Parzellen  zeigen  ein  Sinken  der  durch  die  Ernten  dem 
Boden  entnommenen  Stickstoffmengen.  Die  mit  Mineralstoffen  gedüngten 
Parzellen  zeigen  dagegen  eine  steigende  Stickstoffentnahme,  nämlich  durch- 
schnittlich pro  Hektar  1852-1883  108,7  kg  N,  1884-1891 112,2  kg,  was 
Pfeiffbb  damit  erklärt,  dais  erst  von  1883  ab  diesen  Parzellen  aufser 
Superphosphat  auch  Kalium-,  Natrium-  und  Magnesiumsulfat  gegeben 
wurde  und  solche  einseitige  Mineralsalzdüngungen  fordernd  auf  den  Stick- 
stofftimsatz  im  Boden  wirken.  Diese  Ungleichheit  in  der  Mineraldüngung 
stört  wiederum  die  Beweiskraft  auch  dieser  Versuchsreihe,  die  sonst  gewifs 
gegen  Pfbiffebs  Meinung  eines  fortgesetzten  Abbaues  des  Stickstoffkapitals, 
spräche,  nach  welcher  ein  Sinken  der  Stickstoffentnahme  eintreten  müTste. 

Endlich  kritisiert  Pfeiffbb  in  diesem  Abschnitt  noch  den  bekannten 
Bracheversuch  von  Edler  mit  dem  Resultat,  dafs  in  demselben  der  Beweis 
für  die  günstige  Wirkung  der  Brache  nicht  erbracht  ist. 

Auch  die  Mineralstoffgewinnung  aus  einem  mit  Pflanzen  bestandenen 
Boden  ist  besser,  wie  aus  einem  brachliegenden,  wie  Pfbiffbb  an  Versuchen 
aus  Rothamstedt  und  solchen  von  Dietbich  zeigt. 

In  einem  letzten  Abschnitt  führt  Pfbiffbb  aus,  wie  bedenklich  ein 
Raubbau  wirtschaftlich  sei  und  dafs  nach  Rothamstedter  Versuchen  auch 
nach  Rückkehr  zur  Volldüngung  ein  durch  vorhergegangenen  Raubbau 
hervorgerufener  Rückschlag  im  Durchschnitt  längerer  Perioden  fühlbar  sei. 
Das  Stickstoffkapital  des  Bodens  soll  aber  andererseits  nicht  ungenutzt 
liegen  bleiben,  sondern  umgesetzt  werden,  nur  mufs  für  Ersatz  gesorgt 
werden  und  dieser  kann  nicht  durch  Chilisalpeter  oder   schwefelsaures 
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Ammoniak  —  soweit  Stickstoff  in  Betracht  kommt — allein  beschafft  werden, 
sondern  nur  durch  Stallmist  nnd  Gründüngung,  die  nicht  nur  dem  Boden 
die  alte  Kraft  erhalten,  sondern  ihm  auch  besonders  seit  Einführung  der 
Fruchtwechselwirtschaft  und  der  verbesserten  Viehhaltung  erst  das  Stick- 
stoffkapital verschafft  haben,  welches  ihm  nach  Pfbipfbb  zur  Zeit  der  Drei- 
felderwirtschaft noch  fehlte,  woraus  sich  nach  Verf.  die  damals  niedrigen 
Ernten  erklären.  Stallmiststickstoff  wird  zunächst  nur  schwach  ausgenutzt, 
gibt  aber  eine  sehr  lange  und  erhebliche  Nachwirkung,  wie  Verf.  durch 
einen  Eothamstedter  Versuch  illustriert. 

Pfsiffbb  stellt  in  dieser  Schrift  also  die  Forderung,  die  von  Anderen 
behauptete  praktische  Bedeutung  der  stickstoffbindenden  Bakterien  müsse 
auf  Grund  von  Ernteresultaten  nachgewiesen  werden.  Mit  Rücksicht  auf 
die  Vielseitigkeit  der  Einflüsse,  von  denen  die  schliefsllche  Ernte  abhängt, 
ist  diese  Forderung  kaum  erfüllbar,  wie  die  von  Pfkiffeb  selbst  als  Be- 
weis gegen  die  Bedeutung  der  stickstofTbindenden  Bakterien  angeführten 
Emteresultate  ergeben.  Denn  alle  diese  sind  nicht  einwandfrei,  weil  bald 
die  schädliche  Wirkung  der  Selbstfolge  oder  ungleichmäfsige  Mineralstoff- 
düngung dazwischentreten  oder  aber  sie  sprechen  gegen  Pfbiffbb,  wie  die 
oben  angeführte  Reihe,  in  der  auch  bei  starker  Stickstoffdüngung  Emte- 
verminderung  eintritt.  Demgegenüber  mufs  betont  werden,  dafs  ebensogut 
wie  die  Anwesenheit  eines  Stickstoffkapitals  im  Boden  auch  die  Fähigkeit 
mancher  Bodenbakterien  Stickstoff  zu  binden  bewiesen  ist  und  dafs  man 
daher  das  gute  Recht  hat  zu  behaupten,  dafs  die  Pflanzen  auf  dem  Felde 
nicht  nur  aus  einer  dieser  Quellen,  aus  dem  Stickstoffkapital,  wie  Pfbiffisb 
ganz  einseitig  glauben  machen  will,  sondern  aus  beiden  schöpfen.  Und  dieser 
Hinweis  ist  um  so  nötiger,  als  Pfbdtfbb  die  Tatsachen,  die  für  die  Möglich- 
keit der  Beteiligung  stickstoffbindender  Bakterien  an  der  Pflanzenemährung 
sprechen,  mehr  wie  oberflächlich  behandelt  Koch, 

Gerlach  (851)  erweist  sich  als  ein  scharfer  Gegner  der  Brache.  Auf 
einem  Schlag,  dessen  Ackerkrume  aus  braunem,  humushaltigem,  lehmigem 
Sand,  dessen  Untergrund  aus  Sand,  Lehm  und  etwas  Mergel  besteht,  wurden 
Brache  versuche  angestellt,  aus  denen  folgendes  hier  anzuführen  ist: 


1902  1903 


Zusammen 
in  beiden  Jahren 


I.  Brache  Roggen  18Vj  Zentner  Kömer  ISV«  Ztr.  Kömer 

"■  16  Ze^'/Kömer  »»«»«"  ^^  Zentner  Kömer  30  Ztr.  Körner 

III.  Hafer  mit  15  Pfund  N  Roggen  mit  20  Pfd.  N  q«i.   n.     k-x^io^ 

17Va  Zentner  Körner  19  Zentner  Kömer  ^^  '«  ^^^'  ^^^^ 

^^'  "^"^flü^rt  ^**'  Roggen  21V«  Zentner  Körner  21Va  Ztr.  Körner 

y.  Hafer  Roggen 

mit  untergepflügtem  Stroh  «ßi/   7+-.  xcKy^of 

13V,  Zentner  Kömer  I2V4  Zentner  Kömer  ^^  '*  ^"-  ß^omer 
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Verf.  schliefst  hieraus,  dafs  Roggen  nach  Brache  ausgezeichnet  gediehen 
ist  nnd  mehr  Ertrag  brachte  wie  nach  Hafer.  Addiert  man  aber  die  Ernten 
heider  Jahre,  so  ergibt  die  Fmchtfolge  Hafer-Roggen  IV j^  Zentner  mehr 
wie  diejenige  Brache-Roggen.  Der  Ansfall  eines  Jahres  ist  dnrch  die  günstige 
Wirkung  der  Brache  auf  die  direkt  folgende  Nachfrncht  nicht  einzuholen. 
Eine  Rentabilitätsberechnung  ergibt,  dafs  die  Brache  am  schlechtesten  unter 
der  angeführten  Fruchtfolge  abschnitt.  Lupinen  erhöhen  die  nachfolgende 
Roggenemte  bedeutend,  untergepflügtes  Stroh  erniedrigt  sie.  Die  Stick- 
stoffemten  in  Korn  und  Stroh  stellen  sich  wie  folgt: 

1902 :  N  Ernte  1903 :  N  Ernte  Zusammen  N 

Brache  0  Roggen  45  Pfund  45  Pftind 

Hafer  55  Pfund  Roggen  33  Pfund  88  Pfund 

Hafer  mit  N  59  Pfund  Roggen  mit  N  41  Pfund  101  Pfund 

Wenn  daher  wirklich  in  der  Brache  Stickstoff  besonders  stark  ge- 
sammelt wäre,  so  zeigt  nach  Verf.  dieser  Versuch,  dafs  dieser  Stickstoff  von 
Roggen  nicht  besonders  gut  ausgenutzt  wurde. 

Verf.  hält  es  dagegen  für  wahrscheinlich,  dafs  in  der  Brache  bedeutende 
Stickstoffmengen  durch  Versickerung  und  Verflüchtigung  verloren  gehen. 
Versuche  in  Pentkowo  sollen  ergeben  haben,  dafs  weder  durch  besondere 
Bodenbearbeitung  noch  durch  Impfung,  noch  durch  Zufuhr  von  Nährstoffen 
die  Stickstoffsammlung  durch  Bodenbakterien  sich  vermehren  liefs.  Fehlt 
N  In  der  Wirtschaft,  so  wird  er  immer  noch  durch  Ankauf  von  Chilisalpeter 
und  Ammoniaksalz  am  billigsten  beschafit,  wie  auch  Babsslbbs  Grün- 
düngungsversuche zeigen. 

Nitraginversuche  zu  Erbsen  und  Bohnen  waren  in  Pentkowo  er- 
gebnislos. 

Es  ist  uns  schwer  verständlich,  wie  Verf.  zu  oben  wiedergegebener 
Rentabilitätsberechnung  für  Brache  nach  einem  nur  2  Jahre  durchgeführten 
Versuch  kommt.  Wer  hat  jemals  behauptet,  dafs  der  Emteausfall  im  Brache- 
jahr durch  die  Mehremte  des  nächstfolgenden  Jahres  allein  gedeckt  werden 
müsse  oder  könne?  Sehr  wahrscheinlich  erscheint  uns  dagegen,  dafs  der 
verwendete  Boden  für  diese  Versuche  zu  leicht  war.  Verf.  nennt  ihn  ja 
selbst  lehmigen  Sand  und*  wir  werden  in  unserm  Verdacht  einmal  durch  die 
starke  Wirkung  der  Lupinen  bestärkt  und  dann  durch  die  Angabe  des 
Verf.,  dafs  einer  der  besten  Schläge  in  Pentkowo  ohne  Düngung  im  dritten 
Jahre  schon  eine  Eartoffelmifsemte  von  63  Zentnern  gab.  Koch. 

Schneidewinds  (874)  Bericht  über  die  Versuchswirtschaft  Laücu- 
STÄDT  enthält  vielerlei  Einzelheiten ,  die  für  den  Bakteriologen,  dessen 
Interesse  in  immer  weitere  Gebiete  der  Landwirtschaft  eindringt,  Anregung 
bieten.  Die  Ausnutzung  des  Stallmiststickstoffs,  der  zu  Rüben  mit  nach- 
folgender Gerste  gegeben  wurde,  stellte  sich,  wenn  die  Ernten  der  genannten 
beiden  Früchte  in  Rechnung  gestellt  werden,  beiTie&talldünger  auf  26^/o, 
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bei  Hofdflnger  auf  28'24<^/o,  so  dafs  bei  einer  Dttne^ongr  mit  400  Dz.  Stall- 
mist nur  etwa  ^/^  des  Stallmiststickstoffs  von  den  Pflanzen  aufgenommen 
wird. 

Wenn  Salpeter  neben  Stallmist  gegeben  wird,  so  erhöht  sich  die  Stick- 
stoffiinfnahme  ans  dem  Stallmist  bei  Zuckerrüben,  während  der  Ertrag  ge- 
ringer ist,  als  wenn  kein  Salpeter  neben  Stallinist  gegeben  wird.  Praktisch 
sind  demnach  mäfsige  Stallmistgaben  unter  BeidOngnng  von  etwas  Salpeter 
zur  Erhöhung  der  N-anfnahme  aus  dem  Stallmist  am  vorteilhaftesten.  Der 
Grund  für  die  auffallende  Erscheinung,  dals  Salpeter  bei  gleichzeitiger 
starker  Mistdüngung  den  Ertrag  vermindert,  sieht  Verf.  darin,  dafs  Sal- 
peter die  Pflanze  bis  in  die  letzte  Zeit  der  Vegetationsperiode  reizt,  Stick- 
stoff aufzunehmen,  während  sie  sonst  ihre  Vegetation  Mher  abschlielst. 

Stallmistkonservierungsversuche  ergaben  folgendes: 

1.  Die  Stickstoffverluste  des  mit  kohlensaurem  Kalk  behandelten  fest- 
gelagerten Düngers  waren  dieselben  wie  bei  dem  ohne  Kalk  festgelagerten. 

2.  Die  Verluste  bei  dem  mit  kohlensaurem  Kalk  locker  gelagerten 
Dünger  sind  gröfserals  bei  nicht  konserviertem,  festgelagertem;  bei  ersterem 
war  merklich  Salpeter  gebildet,  welcher  schliefslich  ll^/o  des  zu  Anfang 
vorhandenen  Hamstickstoffs  betrug.  Auch  bei  den  anderen  Düngern  wird 
während  des  Lagems  Salpeter  gebildet  sein,  der  sich  bei  der  festen  Lage- 
rung aber  wieder  zersetzt 

8.  Gips  schränkt  die  Stickstoffverluste  ein.  Von  einer  Rentabilitäts- 
berechnung sieht  Verf.  ab,  weil  das  Mehr  im  Stickstoff  des  mit  Gips  be- 
handelten Mistes  aus  langsam  wirkenden  EiweiXsverbindungen  besteht  und 
durch  Reduktion  aus  dem  Gips  bei  der  Eonservierung,  Schwefelverbin- 
dungen entstehen,  welche  den  Pflanzen  zunächst  schädlich  sind. 

4.  Die  Verluste  an  Stickstoff  werden  geringer,  wenn  man  frischen 
Stallmist  auf  eine  Schicht  älteren,  gärenden  Stallmistes  bringt,  weU  die 
aus  letzterem  entstehende  Kohlensäure  nach  Diih^bain  die  Dissoziation 
des  kohlensauren  Ammoniaks  zum  Teil  verhindert. 

Das  RippBBTSche  Konservierungsmittel  hatte  keine  Wirkung. 

Der  Verf.  hält  nach  diesen  und  allen  früher  angestellten  Versuchen 
die  Konservierung  mit  chemischen  Mitteln  für  aussichtslos.  Nur  durch 
grofse  Mengen  Schwefelsäure  werden  Stickstoffverluste  ganz  beseitigt, 
gleichzeitig  aber  auch  die  Verrottung  der  organischen  Substanz  in  uner- 
wünschter Weise  aufgehalten.  Demnach  bleibt  mechanische  Pflege  des 
Mistes  das  Beste.  Wenn  man  keinen  Tiefstall  hat,  so  ist  ein  auf  einer 
Seite  offenes  Düngerhaus  die  beste  Lagerstätte.  Die  Jauche  ist  im  Stall 
in  Torf  aufzufangen.  Durch  Gründtingungl^/^  Bohnen,  ^/^  Erbsen,  V4  Wicken 
hat  sich  am  besten  bewährt)  wurden  pro  ha  gespeichert  im  Mittel  118,3  kg 
N,  und  Verf.  glaubt,  dafs  dieser  N  meist  aus  der  Luft  stammt,  da  Nichtr 
leguminosen  nach  Gerste  immer  schlecht  wuchsen. 


4l2  AaAtmbme  fnuan  SOctoWÄ  W"^ 

^„cKrrtben  p„  b.  „.ehr.    Koffein  ^W*»  '"'^  GrtBilUl^g  ^^, 

'^       In    einem  Jahw    Terylici   mM  dJe  Kartoffelernten  elnn  8HtV«, 
^joliM  als  ?edreiich«rte  Stoppei  Ueg^"  «ebliebon  war,  mit  etnem,  wriA« 
**^minoaengründfingTui?  und  einem,  welches  Senfgröndünping  ethslten 
*CSe-    ^  wurden  dorch  LepiniinosengrflndflngBng  28,6  Doppelienlner  , 

*'^r,  n«sh  Senf  24,4  Doppelzentner  weniger  geemtet  Letöetw  aübi 
^^rf'd^^'"^'''  ^^"  '"^  <ii>t>ß^Ut«n  Lande  die  gOnstigen  liikteriolc^hen 
^^rginge  beeser  von  statten  gingen  als  unter  Senf,  der  nni  dsrth  Vei- 
.pdernng  der  Salpeteranswaschnng  gflostig  wirken  kann.  LegnmiuMen- 
fUndDngnng  mnik  gnt  geraten,  um  die  gfin§tlge  Wirkung  der  beBOmmerten 
^fflcbe  zu  tibertreffen.  In  der  Brache  wirken  salpeterbildende  und  Btkk- 
^jbMÜnillereude  Bakterien,  und  um  zu  konstatieren,  wie  man  dorth  Boden- 
^^beitnug  deren  Tätigkeit  fordern  kann,  stellt  Verf.  von  nun  an  folgende 
Y^rglelchBTerBnche  an : 

1.  Bleibt  die  Stoppel  ungepflegt  bis  Spfttherbst  oder  FriUijahr  liegen, 

2.  wird  dieselbe  flach  umgebrochen, 
S.  wird  sie  tief  umgepflügt, 

4.  wird  in  die  amgebrochene  Stoppel  GiUndfingnog  gesfit 
Zum  Studinm  der  Brache  sind  in  Lanchstfidt  zwei  Fmclitfalgen  ein- 
richtet: I.  nadi  Caron.  n. 

Brache-Erbsen  Brache-EJrbaen 

Eaps  Weizen 

Weben  Rüben 

Boggen  Gerate 

Hafar  Hafer 

Hafer 
Selbst  2  dz.  Salpeter  pro  ha  konnten  nicht  dieselbe  Bapsemte  nach 
Krbsen  ensielen,  wie  sie  nach  Brache  gewonnen  wnrde,  wShrend  diese 
Dflngung  fast  dieselben  WeizenertrSge  wie  nach  Brache  erzielen  liefs.  I>ie 
Veraache  laufen  erst  zwei  Jahre.  Verf.  glaabt  aber  nicht,  dafB  die  nach 
Brache  erzielten  Uehrertrlge  und  die  Ersparnis  au  Arbeitekr&ften  durch 
Brachehaltuug  den  AosMl  einer  Ernte  snf  besseren  Boden  wett  macfaen. 
Abgesehen  von  zShen  B9den  würde  Verf.  die  WiedereinfUhrung  der  Brache 
ffir  einen  Rflckschritt  halten.  Die  nQtzlichen  b^teriologischen  Vorgänge 
werden  dnrcli  die  Brache  sehr  gefordert.  Aber  die  von  der  Brache  ge- 
schaffenen loslichen  Stickstoffverbindungen  werden  von  der  folgenden 
Fmcht  nicht  ganz  ausgenutzt  und  man  erreicht  dorch  besSmmerte  Brache 
annähernd  dasselbe  wie  durch  reine  Brache,  ohne  eine  Ernte  miseen  xo 
mflssen.  Sicher  wOrdeWIedereinfllhmug  der  Brache  die  Oeeamtprodnktion 
im  Deutschen  Kelche  gewaltig  znrflckgehen  machen. 


Aüfhalmie  freien  Stickstoffs,  Nitrifikation  turw.  418 

Von  Interesse  sind  auch  Veraache  über  die  düngende  Wirkung  von 
RübenbUttem.  Die  Haferemte  betrog  pro  ha 

KOmer  Stroh 

mit  Rübenkrant     85,93  dz.         47,64  dz. 
ohne         „  28,88  „  88,05  „ 

mehr  7,55  „  9,59  „ 

Anf  Parzellen,  welche  nie  Stickstoffdüngnng  erhielten,  sind  die  Er- 
träge in  7  Jahren  nicht  zurückgegangen  bei  Weizen,  Gerste,  Bttben  nnd 
Kartoffeln.  Aach  werden  jetzt  noch  dieselben  Stickstoffmengen  dem  Boden 
entzogen,  wie  in  den  ersten  Jahren.  Demnach  scheint  bei  guter  Bearbeitung 
die  Salpeterbildung  ziemlich  gleichmäfsig  zu  verlaufen,  so  daCs  vor  der 
Hand  den  Pflanzen  eine  gleichmäfsig  fliefsende  N-quelle  zur  VerfQgung 
steht. 

Nebenbei  findet,  wie  bewiesen,  ein  teilweiser  Ersatz  des  entzogenen 
Stickstoffs  infolge  Stickstoff bindung  durch  freilebende  Bodenbakterien  statt. 

Koch. 

Tibrans  (887)  bespricht  auf  Grund  reicher  Erfahrungen  in  der 
Kultur  des  Sandbodens  in  sehr  anregender  und  interessanter  Weise  die 
Stickstoffwirtschaft  in  der  Ackererde.  Sehr  wichtig  ist  vor  allem  der  vom 
Verf.  geführte  Beweis,  dafs  der  Sandboden  Stickstoff  verschwendet,  während 
aus  Lehmboden  im  landwirtschaftlichen  Betriebe  mehr  Stickstoff  heraus- 
gewirtschaftet  wird,  wie  zugeführt  wird. 

Der  dem  Sandboden  einverleibte  Gründüngungsstickstoff  geht  zum 
grofsen  Teil  wieder  in  die  Luft,  Baesslsb  hat  ja  sogar  gezeigt,  dafs  im 
xJuli  oder  August  untergepflügte  Lapinengründüngung  die  nachfolgende 
Getreideernte  eher  verminderte  wie  vermehrte.  Verf.  fährte  in  10  Jahren 
durch  4  maligen  Lupinenbau  dem  Boden  pro  Morgen  180  kg  N  zu  und 
erntete  nur  90  kg  wieder.  Da  in  einem  solchen  Sandboden,  der  neben 
Gründüngung  noch  Mist  erhielt,  nach  Kartoffeln  Koggen  nur  bei  starker 
Salpeterdüngung  leidlich  wuchs,  ist  von  dem  in  der  Ernte  nicht  erschienenen 
Stickstoff  nichts  im  Boden  verblieben.  Verf.  glaubt,  dafs  die  Sonne  hierbei 
besonders  unheilvoll  wirkt,  indem  sie  die  salpeterzersetzenden  Bakterien, 
die  den  Stickstoff  in  die  Luft  jagen,  begünstigt.  Trockene  und  warme 
Sommer  wie  1901  lassen  den  Sandboden  am  stärksten  an  Stickstoff  ver- 
armen. 

Dagegen  zeigt  Verf.  an  einem  von  ihm  seit  1868  bewirtschafteten 
Acker  mit  Lehmboden  oder  lehmigem  Sandboden,  dafs  solcher  Boden  mehr 
Stickstoff  in  der  Ernte  hergibt,  wie  man  ihm  zuführt.  In  den  ersten 
15  Jahren,  wo  Getreide  und  Kartoffeln  dort  gebaut  wurden,  erhielt  man 
auf  100  kg  zugeführten  Stickstoff  112^/,  kg  Emtestickstoff,  weiterhin 
traten  Buben  an  Stelle  der  Kartoffeln,  sonst  blieb  die  Bewirtschaftung  die- 
selbe und  man  erntete  nun  in  den  folgenden  Jahren  158  und  in  den  letzten 
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10  Jahren  223  kg  Stickstoff  auf  100  kg  zngeführten  Stickstoff.  Verf. 
zögert  nicht  anzunehmen,  dafs  stickstoiftammelnde  oder  stickstoffbindende 
Bakterien,  deren  Wachstum  dnrch  starke  Bearbeitung  des  Bodens  gefördert 
wird,  den  Pflanzen  das  geemtete  Pins  an  Stickstoff  im  Lehmboden  geliefert 
haben,  während  aaf  dem  Sandboden  Bakterien  Schaden  stiften.  Eine  Be- 
rechnung über  die  Wirtschaft  Coldingen  ergibt  dem  Verf.,  dafs  dort 
19  200  kg  N  dem  Boden  zugeführt  und  40  855  kg  N,  also  21 655  kg  N 
mehr  geemtet  wurden,  d.  h.  pro  Morgen  14  kg.  In  Ellenbach,  wo  Brache 
und  kein  Stalldttnger,  dagegen  geringe  Mengen  Salpeter  angewendet  werden, 
beträgt  der  Gewinn  von  Stickstoff  pro  Morgen  sogar  17,25  kg. 

Die  entsprechende  Berechnung  Aber  die  21.  Ernte  des  ewigen  Roggen- 
feldes auf  dem  Versuchsfelde  des  landwirtschaftlichen  Instituts  in  Halle  ^ 
ergibt  dem  Verf.  folgendes: 

1.  Von  1  ha  mit  Mist  gedOngt  2400  kg  Boggen 

mit 67,2    kgN 

ab  der  mit  Mist  gegebene  N 50,0  100  :  180,4 

17,2 

2.  Von  1  ha  mit  K  und  P  gedüngt  1640  kg 

Boggen  mit 45,22  kgN 

3.  Von  1  ha  mit  E,  P,  N  gedüngt  2675  kg 

Roggen  mit 74,90  kg  N 

ab  der  gegebene  N 40,0  100  :  185 

34,9 

4.  Von  1  ha  nur  mit  N  gedüngt  2300  kg  Roggen 

mit 69,36  kgN 

abzügUch  der  gegebene  N 40,0  100  :  172,5 

29,36 

5.  Von  1  ha  ohne  Düngung  1 750  kg  Roggen  mit    49,00  kg  N. 

Diesem  Felde  konnten  durch  immerwährenden  Roggenbau  die  ange- 
gebenen grofsen  N-Mengen  entzogen  werden,  ohne  dafs  er  verarmt  ist. 
Das  Feld  soll  jetzt  sogar  reicher  an  N  und  an  Humus  sein,  wie  am  Anfang 
des  Versuches,  und  am  reichsten  sei  die  immer  mit  K,  P,  N  gedüngte 
Parzelle,  weil  hier  auch  die  gröfsten  Stoppelrückstände  dem  Boden  ein- 
verleibt sind. 

Auf  die  Folgerungen  betrefGs  Bewirtschaftung  des  leichten  und  schweren 
Bodens,  die  Verf.  aus  seinen  Ausführungen  zieht,  kann  hier  nicht  einge- 
gangen werden. 

Auf  Weiden,  die  vorwiegend  aus  Gräsern  bestehen,  findet  eine  be- 
sonders hohe  Stickstoffausnutzung  statt.  Eine  Erklärung  daftb*  bleibt  zu 
suchen.  Unter  Bezugnahme  auf  Sohneidbwinds  Mitteilungen  über  Lauch- 

^)  KocBi  Jahresbericht  Bd.  12,  p.  866. 
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Stadt  empfiehlt  aachVerf.  frühzeitiges  Schälen  der  Stoppel  nndglauht,  dafs 
man  damit  schon  wesentlich  fllr  den  Stickstoffhedarf  der  nächsten  Ernte 
sorgen  kann.  Bessere  Erfolge  gibt  ein  mehrmaliges  Pflügen.  Brachhaitang 
hat  für  schweren  Boden  viel  für  sich,  für  milden  Boden  scheint  sie  dem 
Verf.  weniger  rätlich.  Das  Verfahren  von  Lehmann,  Stroh  dorch  Anf- 
schliefsen  mit  Natronlauge  als  Fntter  zu  verwerten,  hält  Verf.  für  wichtig, 
weil  man  auf  diesem  Wege  dem  geringen  Boden,  der  Fntter  nicht  erzengen 
könne,  Stallmist  zuführt.  Andererseits  empfiehlt  er,  dem  leichten  Boden 
nnr  wenig  Stallmist  znznführen,  weil  dieser  ihn  schlecht  ausnützt.  Der 
vorhandene  Mist  soll  mehr  dem  guten  Boden  gegeben  werden.  Die  Praxis 
sei  über  die  Verwertung  des  Stickstofifies  in  Acker  ziemlich  klar,  die  wissen- 
schaftliche Erklärung  dafür  sei  aber  noch  rückständig.  Bezüglich  des  Ver- 
bleibs des  Stickstoffes  im  Sandboden  liege  noch  nicht  die  geringste  Er- 
klärung vor. 

Im  Anschlufs  an  diese  Ausführungen  von  Vibbans  erwähnt  Köbtjcb, 
dafs  man  den  stickstoffbindenden  Bodenbakterien  organische  Nahrung  in 
Gestalt  von  Stallmist  und  aufserdem  Lnft  und  Licht  durch  gute  Bodenbe- 
arbeitung zuführen  müsse.  Im  Herbst  gegebener  Mist  braucht  bis  zum 
Frühjahr  Zeit,  bis  er  den  Pflanzen  Nahrung  in  Form  von  Salpetersäure 
bietet,  während,  wenn  seh wefelsaui'es  Ammoniak  im  Herbst  gegeben  wird, 
dieses  die  Pflanzen  zu  früh  zu  starker  Bestockung  nnd  üppigem  Wachstum 
treibt  und  so  Lager  erzengt,  während  ein  ohne  Düngung  genügend  löslichen 
Stickstofif  bergendes  Feld  weniger,  aber  widerstandsfähigere  Ähren  und 
doch  ebenso  hohen  Ertrag  wie  das  mit  Ammoniak  gedüngte  Feld  gibt  Ebch, 

Köster  (857)  behandelt  unter  anderen  hier  nicht  zu  erwähnenden 
Fragen  die  Verhütung  von  Verlusten  an  Stickstoff  und  organischer  Substanz 
durch  mechanische  Pflege  des  Stallmistes  und  schnelles  Unterpflügen  des 
gebreiteten  Düngers.  Kann  der  Dünger  nicht  sofort  untergepflügt  werden, 
80  ist  er  auf  dem  Feld  festgelagert  ia  grofsen  Haufen,  die  mit  Erde 
30-50  cm  dick  bedeckt,  aufzubewahren  und  hält  sich  so  ein  Jahr  unver- 
ändert. Zur  Aufbewahrung  auf  dem  Hofe  empflehlt  Verf.  ein  Düngerhaus, 
welches  überdacht  und  allseitig  geschlossen  Kegen  und  Luft  von  dem  fest- 
getretenen Dünger  abhält  und  zwar  besser  wie  ein  Tiefstall,  weil  in  diesem 
der  Tiere  wegen  die  Kohlensäure  durch  Lüftung  entfernt  werden  muüs, 
während  sie  im  Düngerhause  über  dem  Dünger  stehen  bleibt  und  die 
Luft  abhält. 

Da  die  leichtlöslichen  stickstoffhaltigen  Teile  des  Düngers  leicht  ver- 
loren gehen,  sind  nach  der  Ansicht  des  Verf.  die  schwerlöslichen  Teile  des 
Düngers  doch  von  gröfster  praktischer  Bedeutung  wenn  man  ihnen  nur 
Zeit  und  Ruhe  läfst,  sich  in  Pflanzennahrung  umzusetzen. 

Die  organischen  Bestandteile  des  Düngers,  die  keine  Pflanzennähr- 
stoffe sind,  dienen  nach  Verf.  den  verschiedenen  Bodenbakterien  zur 
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Nahrung,  die  die  Pflanzennahrang  aafschliefsen  and  vorbereiten,  Lait- 
stickstoff  binden,  den  Acker  gar  machen.  Deshalb  läfst  man  anf  im 
Sommer  oder  Herbst  untergepflügten  Mist  Hackfmcht  oder  Getreide  folgen, 
oder  nach  im  Winter  nntergepflügten  Mist  eine  Fracht  die  sich  hacken 
läüst,  damit  Laft  and  Licht  in  den  Acker  dringt  und  die  Tätigkeit  der 
Bodenbakterien  untersttltzt  wird. 

Auf  diese  Weise  hat  Verf.  in  seinem  Betriebe  seit  etwa  zehn  Jahren 
durch  Düngung  und  Bodenbearbeitung  mit  gutem  Erfolge  die  Vermehrung 
und  Arbeit  der  Bodenbakterien  zu  fördern  versucht.  Er  baut  V»  ^^^ 
Fläche  mit  Rüben  oder  Rübensamen,  gibt  dazu  200  kg  Chilisalpeter  per 
Hektar  und  baut  hinterher  zwei  Halmfrüchte,  die  ohne  Salpeter  gute 
Ernten  geben.  Auch  wenn  bei  dieser  Kultur  das  Getreide  im  Frühjahr 
dünner  steht  wie  bei  reichlicher  Sticksto%abe,  so  bilden  die  Pflanzen  zwar 
weniger  Halme,  aber  gut  ausgebildete  Ähren  und  reiche  Ernte,  weil  die 
von  Bakterien  gespeiste  Salpetersäurequelle  zwar  etwas  später  erst  nach 
genügender  Lüftung  und  Erwärmung  des  Bodens  fliefst,  dann  aber  auch 
nicht  mehr  versiegt.  Koch. 

Tibrans  (888)  bespricht  vom  Standpunkte  des  Praktikers  aus  die 
Mafsnahmen,  welche  im  Landwirtschaftsbetriebe  zur  Pflege  der  die  oberen 
Bodenschichten  bevölkernden  stickstoffsammelnden  Mikrobien  Anwendung 
finden  können.  Er  warut  davor,  die  bakterienreiche  Ackerkrume  durch  zu 
tiefes  Pflügen  zu  vergraben  und  empfiehlt  dringend  nur  flaches  Wenden  der 
oberen  Bodenschichten  bei  gleichzeitiger  Lockerung  des  Untergrundes  durch 
geeignete  Vorrichtungen.  „Der  Boden  sollte  nicht  tiefer  umgekippt  werden, 
als  die  dunkle  Eulturschicht  (Ackerkrume)  reicht,  weU  die  Versorgung  der 
Pflanzen  mit  Luftstickstoff  nur  in  den  oberen  10-15  cm  vor  sich  geht,  in 
grOfseren  Tiefen  dagegen  die  Tätigkeit  der  Bakterien  lahm  gelegt  wird.** 
Bei  verständiger  und  konsequenter  Bodenbearbeitung  von  solchen  Gesichts- 
punkten aus  glaubt  Verf.  eine  erhebliche  Ansammlung  von  Luftstickstoff 
durch  Bakterientätigkeit  im  Boden  annehmen  zu  dürfen.  Er  gibt  sogar  der 
recht  optimistiBchen  Auffassung  Ausdruck,  „dafs  ein  so  behandelter  Acker 
ohne  Anwendung  von  stickstoffhaltigem  Dünger  die  gleiche  Ernte  liefern 
wird,  wie  ein  mit  Chilisalpeter  oder  Ammoniak  gedüngter  Boden.  ^    Vogel. 

Lohnis  (859)  widerspricht  der  in  der  oben  referierten  PvEiFFBBSchen 
Broschüre  „Stickstofbammelnde  Bakterien,  Brache  und  Raubbau*'  ^)  aufge- 
stellten Behauptung,  dafs  alle  Erfolge,  die  durch  Ausnutzung  der  stick- 
stoffsammelnden Tätigkeit  gewisser,  neuerdings  entdeckter  Bodenbakterien 
erzielt  sein  sollen,  auch  anders  gedeutet  werden  können.  Er  weist  darauf 
hin,  dafs  bei  den  Rothamsteder  Versuchen,  bei  welchen  seit  1852  ewiger 
Weizenbau  getrieben  wird,  nicht  nur  die  Emt<»n  der  ohne  Stickstoff  be- 


^)  Siehe  Referat  No.  867,  p.  405. 
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lassenen  Parzellen,  sondern  auch  die  Erträge  der  mit  Stickstoff  gedüngten 
gesnnken  seien,  dafs  dieser  Rückgang  demnach  nicht  dnrch  eine  Vermin- 
demng  der  Stickstoffvorräte  des  Bodens  erklärt  werden  kann,  oder  wenig- 
stens nicht  so  erklärt  werden  braucht  Diese  Versachsergebnisse  stimmen 
vielmehr  mit  der  auch  an  anderen  Orten  gemachten  Erfahrung  überein, 
dafs  ausschliefslicher  Weizenbau  auch  bei  reichlicher  Stickstoffdüngung 
auf  die  Dauer  nicht  getrieben  werden  kann. 

Auch  LöHNis  will  keineswegs  das  Stickstoffkapital  des  Bodens,  durch 
dessen  Mobilisierung  nach  Pfeiffehs  Ausführungen  ausschliefslich  der  oft 
recht  bedeutende  Stickstoffgewinn  in  den  Ernten  zu  erklären  sein  soll,  als 
unangreifbare,  tote  Masse  betrachtet  wissen.  Er  warnt  vielmehr  vor  zu 
weitgehenden  Erwartungen  hinsichtlich  der  Nutzbarmachung  der  stick- 
stofGsammelnden  Tätigkeit  der  freilebenden  Bodenbakterien.  Andererseits 
sprechen  aber  doch  zahlreiche  Erfahrungen  des  Pflanzenbaues  dafür,  dafs 
der  Ackerboden  die  ihm  innewohnenden  sickstoffbindenden  Fähigkeiten 
auch  wirklich  äufsert.  Verf.  gibt  der  Auffassung  Ausdruck,  dafs  der  der- 
zeitige Stand  der  ganzen  Frage  die  grofse  Schärfe  der  PvEiFVBHSchen  Dar- 
legungen nicht  rechtfertigt.  Vogel, 

Einecke  (846)  bespricht  die  bekannte  PFsiiTBBSche  Arbeit  über 
„Stickstoffsammelnde  Bakterien,  Brache  und  Raubbau^  und  stimmt  in  allen 
Punkten  mit  der  in  dieser  Publikation  niedergelegten  Auffassung  überein. 

Vogel, 

Lutz  (868)  hat  die  bisher  bekannt  gewordenen  Beobachtungen  über 
die  Stickstoff bindung  durch  bodenbewohnende Mikrobien  in  einer  187  Seiten 
starken  Broschüre  zusammengestellt  und  das  ganze  Gebiet  in  9  Kapitel 
eingeteilt.  Die  Arbeit  beginnt  mit  einer  historischen  Darstellung  des  Ent- 
wicklungsganges der  ganzen  Frage,  an  welche  sich  eine  eingehende  Schilde- 
rung der  Untersuchungen  Winogbadskts  über  das  Clostridium  Pasteuri- 
anum,  sowie  Beijebincks  über  die  oligonitrophilen  Bakterien  anschliefst. 
Verf.  geht  alsdann  im  Einzelnen  auf  die  mit  dem  bekannten  Impfdttnger 
Alinit  ausgeführten  Versuche  ein,  und  beschliefst  die  Besprechung  des  Vor- 
ganges der  Stickstoffbindung  durch  freilebende  Organismen  mit  einer 
Würdigung  aller  derjenigen  Faktoren,  welche  für  das  Zustandekommen 
dieses  wichtigen  biologischen  Vorganges  von  Bedeutung  sind,  also  der  Oe- 
halt  des  Bodens  an  mineralischen  Nährstoffen,  Humus  usw. 

Es  schliefst  sich  hieran  die  Besprechung  der  Stickstoffsammlung  durch 
Leguminosen,  welche  mit  detailierten  Ausführungen  überdiemorphologischen 
und  physiologischen  Eigenschaften  der  WurzelknöUchen,  Bakteroiden  und 
En611chenbakterien  eingeleitet  wird.  Das  über  den  Standort,  die  Farbe, 
Verteilung  und  Entwicklung  der  En511chen  Bekannte  wird  von  L.  mit- 
geteilt und  die  wichtigsten  Untersuchungen  über  die  Bedeutung  der  Bak- 
teroiden,   sowie  über  die  Arteinheit  und  das  kulturelle  Verhalten  der 

Kochs  Jahresbericht  XV.  27 


41g  Au&ahme  freien  Stickstoffs,  Nitrifikation  luw. 

EnOUchenbakterien  dargelegt.  In  den  folgenden  Kapiteln  wird  in  sn- 
Bammenfassender  Weise  über  die  Erfolge  der  Anwendung  von  Impferde 
and  Reinknltaren  beim  Leguminosenban  bericbtet.  Ein  besonderer  Ab- 
schnitt ist  dann  den  bei  Nicbtlegaminosen  (Alnns,  Elaeagnns,  Podocarpns, 
Hippophae,  Myrica  und  Datisca)  beobachteten  Wurzelanschwellungen  und 
deren  physiologischer  Bedeutung  gewidmet.  Verf.  beschliefst  seine  ge- 
wissenhafte und  übersichtliche,  besonders  auch  die  deutsche  Literatur  aus- 
führlich berücksichtigende  Darstellung  mit  einem  Hinweis  auf  die  Bolle, 
welche  Schimmelpilze,  Algen  und  Moose  bei  der  Fixierung  des  Luftstick- 
stoffs spielen.  Eine  umfangreiche  Literaturübersicht  ist  der  Arbeit  bei- 
gegeben. Vogel 

Gerlach  (850)  bespricht  zuerst  die  Gewinnung  von  Kalkstickstoff 
und  den  Dttngewert  desselben  und  kommt  dann  zu  den  Stickstoff 
sammelnden  Bakterien.  Er  weist  daraufhin,  dafs  es  bisher  nicht  gelungen 
ist,  durch  besondere  Kultur  solcher  Bakterien  im  Boden  merkliche  Stick- 
stoffinengen  anzuhäufen.  Freilich  ist  es  durchaus  empfehlenswert,  für  gute 
Bodendnrchlüftung  zu  sorgen,  da  hierdurch,  abgesehen  von  anderen  Vor- 
teilen, auch  die  stickstoffsammelnden  Bakterien  in  ihrem  Wachstum  ge- 
fordert werden.  Jedoch  ist  die  Schwarzbrache  infolge  des  einmaligen 
Ernteausfalls  doch  zu  teuer,  wenigstens  auf  mittleren  und  besseren  Böden. 
Verf.  erhielt  auf  Pentkowo  in  2  Jahren  bei  Brache  und  Boggen  18,5  Zentner, 
Hafer  und  Roggen  30  Zentner,  Hafer  und  Roggen,  beide  mit  Chilesalpeter 
36,5  Zentner  Kömer.  (Centr.  f.  Bakt.  II.)  Rahfi. 

Löhnis  (860)  ging  bei  seinen  Untersuchungen  über  die  Zersetzung 
des  Kalkstickstoffs  von  der  Annahme  aus,  dafs  zweifellos  im  Boden  ein 
Übergang  des  Calciumcyanamids,  der  wirksamen  Stickstoffverbindung  des 
Kalkstickstoffs,  in  Ammoniak  stattfinden  müsse.  Er  machte  jedoch  bei 
Anwendung  des  von  ihm  für  solche  Untersuchungen  stets  gebrauchten 
Bodenextrakts,  welchen  2^/oo  Kalkstickstoff  zugejgeben  waren,  zunächst  die 
Erfahrung,  dafs  in  solchen  Substraten  keine  bemerkenswerten  bakterio- 
logischen Umsetzungen  erfolgten.  Da  die  Kalkstickstoffmenge  im  Interesse 
der  Genauigkeit  der  Analysen  nicht  vermindert  werden  konnte,  so  suchte 
Löhnis  den  Bodenextrakt  durch  Zugabe  geeigneter  Nährstoffe  zu  ver- 
bessern, und  er  erhielt  auch  durch  einen  Asparagin-Traubenzuckerzusatz 
(je  0,P/o)  ein  Nährmedium,  in  welchem  die  Umsetzung  des  Kalkstickstoffs 
in  der  gewünschten  Weise  vonstatten  ging.  In  einer  solchen  Nährlösung 
wurden  durch  10^/q  Erde  erhebliche  Ammoniakmengen  gebildet,  welche 
sich  von  der  Temperatur  und  dem  Wassergehalt  der  verwendeten  Erde  ab- 
hängig erwiesen.  Eine  im  Mai  entnommene  Bodenprobe  hatte  den  ursprüng- 
lich vorhandenen  Stickstoff  restlos  in  Ammoniakstickstoff  übergeführt,  von 
welchem  sich  der  gröfsere  Teil  (64,69®/o)  in  der  Lösung  vorfand,  während 
der  Rest  als  freies  Ammoniak  entwichen  war.  Die  aus  den  Wintermonaten 
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stammenden  Proben  fthrten  in  der  gleichen  Zeit  eine  weniger  energische 
Spaltung  des  Calicumcyanamids  herbei. 

Die  an  der  Ealkstickstoffeersetznng  beteiligte  Organismenflora  setzte 
sich  ans  nur  wenigen  Vertretern  zusammen.  Löhnis  hat  5  Arten  isoliert 
nnd  3  davon  mit  bereits  bekannten  identifiziert.  Es  waren  dies  Bacterinm 
patidnm  (Flüqgb)  Lbhm ann  etNEUMAiTN,  Bac.  mycoides  Flüoob  nnd  Bac- 
terinm vulgare  Lbhmakn  et  Nsümann  var.  Zopfii,  eine  in  ihrem  kulturellen 
Verhalten  gerade  zwischen  Bact  vulgare  und  Bact.  Zopfti  stehende  Art. 
Die  beiden  neuen  Arten  wurden  von  Löhnis  als  Bact.  Upsiense  und  Bact. 
Eirchneri  näher  beschrieben.  Bei  zahlreichen  unter  den  verschiedensten 
äuiüseren  Bedingungen  ausgef&hrten  Versuchen  mit  Reinkulturen  dieser 
Bakterienarten  konnte  bestätigt  werden,  dafs  sie  tatsächlich  die  Über- 
führung von  Calciumcyanamid  in  Ammoniak  bewirken,  und  dafs  hierzu  die 
beiden  neuen  Arten  Bact.  lipsiense  und  Bact.  Eirchneri  in  besonders  aus- 
gesprochener Weise  befähigt  sind.  Eine  Milchkultnr  beider  Arten  bewirkte 
unter  bestimmten  Bedingungen  eine  vollständige  Hydratation  des  ursprüng- 
lich vorhandenen  Galciumcyanamids. 

Die  EalkstickstofEzersetzer  wirkten  auf  Harnstoff  nicht  spaltend  ein, 
obwohl  sie  in  Hamstoffbouillon  gut  gediehen,  nur  durch  Bact.  Eirchneri 
wurde  eine  geringe  Ammoniakbildung  in  der  zweiproz.  Hamstoffbouillon 
hervorgerufen.  In  einer  verdünnten  (0,8proz.)  Hamstoffbouillon ,  welche 
die  gleiche  Menge  Stickstoff  wie  die  verwendeten  Ealkstickstoffnähr- 
Idsungen  enthielt,  traten  allerdings  auch  die  übrigen  Arten  in  Aktion,  ein 
Befund,  welcher  Löhnis  in  der  Annahme  bestärkte,  dafs  der  Hamstoff  als 
Zwischenprodukt  der  Hydratation  des  Ealkstickstoffs  anzusehen  ist 

Vogel. 

Hiltner  (853)  gibt  in  einer  ausführlichen  Mitteilung  die  Ergebnisse 
seiner  in  Bayern  im  Jahre  1903  ausgeführten  Impfungen  mit  Beinkul- 
turen bekannt  Bei  den  98  ausgeführten  Feldversuchen  ist  die  Impfwirkung 
in  81  Fällen,  also  in  83 ^/o  aller  Fälle  sicher  hervorgetreten,  in  8 o/o 
blieb  der  Erfolg  unentschieden,  in  9^/0  war  er  negativ. 

HiLTNifiB  bemerkt  hierzu,  dafs  sich  infolge  der  ausgezeichneten  Impf- 
wirkung bei  Lupinen  und  Serradella  allenthalben  die  Absicht  geltend  macht, 
durch  Anbau  dieser  Pflanzen  unter  Ausführung  der  Impfung  sich  die  grofsen 
Vorteile  der  Gründüngung  zu  nutze  zu  machen,  und  es  steht  wohl  zu  er- 
warten, dafs  es  dadurch  gelingen  wird,  die  in  Bayern  auf  weiten  Strecken 
sichtbar  zum  Ausdmck  gelangende  Stickstoffarmut  des  Bodens  zu  beheben 
und  zugleich  den  Boden  durch  Humusanreicherung  zu  verbessem.  In  An- 
betracht der  geringen  Eosten  und  der  leichten  Ausführbarkeit  des  Ver- 
fahrens hält  es  HiLTNBB  unter  allen  Umständen  für  zweckmäTsig,  das  Saat- 
gut jeder  Hülsenfrucht  und  Eleeart  mit  Reinkulturen  zu  impfen,  um  dmi 
Erfolg  möglichst  zu  sichern. 

27* 


420  Aufnahme  freien  StickfltofEs,  Nitrifikation  obw. 

Die  Verflache  verteilen  sich  in  folgender  Weise  aof  die  einzelnen 
Pflanzenarten: 


( 

Gesamtzahl 
der  Versuche 

gfinstig 

resttltatlos 

an- 
entschieden 

Serradella 

28 

-      21 

1 

1 

Gelbe  Lnpinen 
Gem.  y.  Legaminosen 
Wicken 

23 
15 

7 

20 

14 

5 

2 
1 

1 
1 
1 

Erbswicken 

6 

6 

— 

— 

Blaue  Lnpinen 
Erbsen 

5 
5 

3 
3 

2 

2 

Botklee 

4 

1 

1 

2 

Inkarnatklee 

2 

2 

— 

— 

Lnzeme 

2 

1 

1 

— 

Pferdebohnen 

S 

2 

1 

— 

Peluschken 

1 

1 

— 

Sojabohne 
Zottelwicke 

1 
1 

1 
1 

— 

*^^ 

98  81  9  8 

Vogel 

Sflchting  (885)  bespricht  in  einer  gröfseren,  mit  ausführlicher  Dar- 
stellungder  einschlägigen  Literatur  ausgestatteten  Veröffentlichung  zunftchst 
die  Frage  der  Arteinheit  der  Knöllchenbakterien,  die  er  für  noch  nicht  ein- 
wandfrei entschieden  hält  Die  neuerdings  von  Hiltnbb  vertretene  An- 
schauung, dafs  2  ziemlich  scharf  von  einander  getrennte  Gruppen  von 
Knöllchenbakterien,  Rhizobium  Be^jerinckii  und  Rhizobium  radicicola,  an- 
genommen werden  mtlfsten,  ist  nach  Ansicht  des  Verf.  noch  nicht  genügend 
begründet. 

In  Übereinstimmung  mit  zahlreichen  anderen  Forschem  hat  auch 
SüoHTiNO  nicht  in  einem  einzigen  Falle  auf  festen  Nährboden  Bakteroiden- 
bildung  beobachten  können,  dagegen  sah  auch  er  in  Nährlösungen,  die  ver- 
möge ihrer  Zusammensetzung  ein  einigermafsen  gutes  Wachstum  der 
Bakterien  hervorriefen,  fast  regelmäfsig  verzweigte  Formen  auftreten. 
Diese  Erscheinung  macht  für  ihn  die  Annahme  sehr  unwahrscheinlich,  dafs 
die  chemischen  Bestandteile  des  Nährsubstrates  mit  der  Bakteroidenbildung 
in  Zusammenhang  stehen.  Für  S.  ist  es  wahrscheinlicher,  dafs  entweder 
der  geringe  Sauerstoffdruck,  der  in  den  Lösungen  im  Verhältnis  zu  den 
festen  Nährböden  vorhanden  ist,  die  Entstehung  der  Bakteroiden  begünstigt, 
oder  dafs  die  Stoffwechselprodukte  der  Bakterien  auf  die  Bildung  der 
Bakteroidenform  ungünstig  einwirken,  so  dafs  nur  in  einem  Medium,  wo 
die  Ausscheidungen  auf  irgend  eine  Art  in  ihrer  Wirkung  auf  die  Bakterien 
geschwächt  oder  ausgeschaltet  werden,  die  Bedingungen  für  die  Bildung 


Au&ahme  freien  Stickstoffs,  Nitrifikation  usw.  421 

der  Bakteroiden  vorhanden  sind.  G^enüber  der  von  Bbunghobst  and 
MoELLEB  zuerst  behaupteteni  von  Hiltnbb  aufrecht  erhaltenen  Ansicht, 
dafs  die  Bakteroiden  als  Sporangien  aufzufassen  seien,  weist  S.  darauf  hin, 
dafs  auch  in  dieser  Angelegenheit  noch  keine  zwingenden  Beweise  von  der 
Bichtigkeit  obiger  Auffassung  erbracht  seien.  Er  httlt  es  fflr  möglich,  dafs 
Hiltnbb  bei  seinen  Plasmadifferenzierungen  entweder  Eunstprodukte  oder 
die  BABBs-EBNSTSchen  Eörperchen  vor  sich  hatte. 

Verf.  wendet  sich  auch  gegen  die  HiLXNBBsche  ImmunitAtstheorie, 
nach  welcher  tätige  Enöllchen  der  Pflanze  Immunität  verleihen  gegen 
Bakterien  von  gleichem  oder  niedrigerem  Wirkungsgrade,  als  ihn  die  in 
den  Enölkhen  bereits  enthaltenen  Bakterien  besitzen,  so  dafs  also  nur  noch 
Bakterien  von  höherer  Virulenz  in  die  Wurzeln  einzudringen  vermögen. 
Er  will  vielmehr  an  eine  Eegelung  der  Erscheinungen  der  Virulenz  durch 
den  Gleichgewichtsznstand  zwischen  Antikörpern  der  Pflanze  und  Infektions- 
stoffen der  Bakterien  glauben.  Die  Pflanze  selbst  ist  nach  Süohtings  An- 
sicht in  der  Lage^  sich  bis  zu  einem  gewissen  Grade  gegen  das  Eindringen 
der  EnöUchenbakterien  zu  schätzen  und  bedarf  hierzu  nicht  der  Immuni- 
sierung durch  Bakterien.  Zur  Stütze  dieser  Auffassung  fährte  StroHTiNG 
eine  Reihe  von  Vegetationsversuchen  aus  unter  Anwendung  von  Rein- 
kulturen, Emulsionen  zerquetschter  EnöUchen  und  von  Impferde.  Dabei 
hat  sich  die  HiLTNSBSche  Ansicht,  daüs  die  Virulenz  auch  auf  die  Stellung 
der  Enöllchen  am  Wurzelsystem  einen  gewissen  Einflufs  ausübe,  nicht  be- 
stätigt Versuche  mit  Bakterien  aus  Enöllchen  der  Haupt-  und  Neben- 
wurzeln ergaben  vielmehr,  dais  die  Wirksamkeit  der  Bakterien  nicht  dem 
Alter  der  Enöllchen  umgekehrt  proportional  ist,  sondern  dafs  auch  hier  das 
Gleichgewichtsgesetz  gilt^  nach  welchem  die  Neubildung  von  Enöllchen  an 
den  Nebenwurzeln  erfolgen  kann,  wenn  das  Gleichgewicht  zwischen  Pflanze 
und  Bakterien,  d.  h.  zwischen  Antikörpern  der  Pflanze  und  Infektions- 
stoffen der  Bakterien  gestört  wird.  Dafs  durch  mehrfache  Pflanzenpassage 
die  Wirksamkeit  der  EnöUchenbakterien  erhöht  werden  kann,  wird  durch 
mehrere  Versuche  des  Verf.  bestätigt,  bei  welchen  Reinkulturen  und 
EnöUcheninfüse  zweifellos  besser  gewirkt  hatten  als  Impferde. 

Bei  einer  weiteren  Anzahl  von  Versuchen  sollte  ermittelt  werden,  ob 
die  während  der  Symbiose  mit  den  höheren  Pflanzen  auftretende  Steigerung 
der  Wirksamkeit  plötzlich  nach  dem  Eindringen  der  Bakterien  in  die 
Wurzeln  erfolgt,  oder  ob  während  der  ganzen  Dauer  der  Vegetation  eine 
Einwirkung  auf  die  Virulenz  statt  hat.  Die  Resultate  sprechen  zwar  dafür, 
dafs  während  der  ganzen  Vegetationsdauer  eine  Einwirkung  vorzuliegen 
scheint^  doch  will  S.  in  Anbetracht  der  zahlreichen  möglichen  Fehlerquellen 
auf  Grund  seines  Materials  keine  endgültige  Entscheidung  treffen.  Ebenso 
führten  Versuche  über  die  Frage,  ob  Bakterien  aus  Pflanzen,  die  nicht  mit 
Stickstoff  ernährt  wurden,  und  aus  solchen,  welche  mit  verschieden  grofsen 
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Men^n  gebandenen  Stickstoffs  versorgt  worden  waren,  sich  in  ihrer  Wirk- 
samkeit verschieden  verhalten,  zn  keinem  sicheren  Ergebnis.  Aach  hier 
lagen  die  Differenzen  in  den  Stickstoffernten  meistens  innerhalb  der  Fehler- 
grenzen, wenn  auch  eine  gewisse  Überlegenheit  der  Bakterien  ans  mäfsig 
mit  Stickstoff  em&hrten  Pflanzen  vorzuliegen  schien. 

Der  HiLTKiBBSchen  Auffassung,  dafs  Salpeter  direkt  schädigend  auf 
die  Enöllchenbakterien  einwirkt,  tritt  S.  ebenfalls  entgegen.  Er  schliefst 
sich  der  von  Rbmt  vertretenen  Anschannng  an,  dafs  die  Pflanze  durch  den 
leicht  aufhehmbaren  Stickstoff  des  Salpeters  in  ihrer  Ernährung  so  gflnstig 
gestellt  wird,  dafs  nur  hochwirksame  Bakterien  dieselben  zu  infizieren  ver- 
mögen, so  dafs  es  in  solchem  Falle  nur  zu  einer  beschränkten  Enöllchen- 
bildung  kommt. 

Verf.  machte  die  Erfahrung,  dals  die  Wirksamkeit  der  Endllchen- 
bakterien  bei  der  Zfichtung  derselben  auf  künstlichen  Nährböden  eine  starke 
Beeinflussung  erfahren  kann.  Lupinenbakterien  bttfsten  auf  bestimmten 
Substraten  ihre  Wirksamkeit  vollständig  ein,  auch  Pferdebohnenbakterien 
litten  bei  der  Fortzfichtung  auf  künstlichen  Nährböden,  wenn  auch  nicht 
in  dem  Mafse  wie  die  Lupinenbakterien.  Einige  Versuchsresultate  sprachen 
allerdings  auch  für  die  Richtigkeit  des  von  Hiltnbb  vertretenen  Stand- 
punktes, dafs  durch  Züchtung  auf  geeigneten  Nährböden  eine  Virulenz- 
steigerung eintreten  kann,  und  dafs  so  erhaltene  Eultui'en  die  direkt  über- 
tragenen Bakterien  (EnöUcheninhalt)  an  Wirksamkeit  übertreffen.  Für 
die  Kultivierung  wirksamer  Bakterien  erwies  sich  die  Anwesenheit  von 
Kohlenhydraten  und  Pflanzenextrakten  als  unbedingt  erforderlich. 

Zum  Schlüsse  weist  Verf.  darauf  hin,  dafs  manche  Mifserfolge  bei  der 
Leguminosenimpfnng  vielleicht  auf  die  Anwendung  zu  geringer  Kultur- 
mengen zurückzuführen  sind.  Wenn  man,  wie  es  die  Vorschriften  im  all- 
gemeinen besagen,  ein  Kulturröhrchen  zur  Impfhng  eines  Morgens  an- 
wendet, dann  kann  das  in  vielen  Fällen  zu  wenig  sein.  Die  bis  zur  Impfung 
auf  einem  sehr  nährstoffreichen  Medium  gewachsenen  Bakterien  kommen 
plötzlich  in  bedeutend  ungünstigere  Ernährungsbedingungen  und  es  ist  da- 
her erklärlich,  dafs  die  Sicherheit  des  Impfverfahrens  bei  Anwendung 
gröfserer  Mengen  von  Impfmaterial  eine  höhere  ist.  Vogel, 

Salfeld  (870)  erzielte  beachtenswerte  Erfolge  durch  Anwendung 
von  Naturimpferde  beim  Anbau  von  Leguminosen  auf  Moorboden,  besonders 
auf  neu  kultiviertem  Hochmoor  und  auf  mineralischem  Heideboden.  Diese 
Böden,  welche  wegen  ihrer  stark  sauren  Eigenschaften  für  gewöhnlich  frei 
von  KnöUchenbakterien  sind,  ergaben  nach  Zufuhr  von  Impferde  sehr  be- 
friedigende Erträge  an  Hülsenfrüchten.  Es  war  dabei  nur  erforderlich,  durch 
eine  entsprechende  Düngung  mit  Kalk,  Kali  und  Phosphorsäure  günstige 
Bedingungen  für  die  Weiterentwicklung  der  mit  der  Impferde  zugeführten 
KnöUchenbakterien  zu  schaffen.   Verf.  verwandte  zur  Impfung  von  einem 
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Hektar  etwa  2000-4000  kg  frische  Erde  von  einem  Felde,  auf  welchem 
die  betreffenden  HtilsenfHlchte  mit  KnöUchenbildung  gut  gewachsen  waren. 
Die  erforderliche  Impferde  wnrde  von  kleineren,  in  der  Nähe  des  zu  kulti- 
vierenden Hochmoors  angelegten  Parzellen  gewonnen,  auf  welcher  die  in 
Betracht  kommenden  Leguminosen  unter  gleichzeitiger  Impfang  angebaut 
worden  waren.  Im  folgenden  Jahre  stand  alsdann  Natarimpferde  in  reich- 
lichem Mafse  zur  Verfügung.  Die  Impfung  erwies  sich  gegenüber  der 
gleichen  Hülsenfrucht  auf  eine  Keihe  von  Jahren  hinaus  wirksam.    Vogel. 

V.  Seelhorst  in  Gemeinschaft  mit  Freckmann  und  Bänger  (876) 
stellten  Versache  in  Vegetationsgefäfsen  an  über  den  Einflufs  der  Boden- 
feuchtigkeit auf  die  Entwicklung  and  den  Ertrag  gelber,  blauer  und  roter 
Lupinen.  Die  Wasserzufuhr  war  so  geregelt,  dafs  die  Bodenfeuchtigkeit 
während  der  ganzen  Vegetationsperiode  45,  58,  71  oder  84  ^/^  der  wasser- 
haltenden Kraft  der  verwendeten  Erde  betrag. 

Es  ergab  sich,  dafs  auf  den  am  feuchtesten  gehaltenen  Erden  stets 
die  höchsten  Erträge  erzielt  wurden,  und  dafs  auch  die  Stickstoffernten 
mit  erhöhter  Bodenfeuchtigkeit  beträchtlich  stiegen.  Sie  waren  beim  gröfsten 
Wassergehalt  des  Bodens  etwa  8mal  höher  als  beim  geringsten.  Die  blauen 
und  roten  Lupinen  ergaben  bei  allen  Feuchtigkeitsgraden  höhere  Emte- 
und  Stickstofferträge  als  die  gelben  und  haben  sich  diesen  überhaupt  in 
jeder  Beziehung  überlegen  gezeigt.  Der  Wasserverbrauch  der  einzelnen 
Sorten  war  verschieden,  den  geringsten  wies  die  gelbe,  den  höchsten  die 
blaue  Lupine  auf.  Vogel, 

Sehneidewind  (873)  erzielte  im  Mittel  von  7  Versuchsjahren  durch 
Anbau  eines  Gemisches  von  Pferdebohnen,  Erbsen  und  Wicken  zum  Zwecke 
der  Gründüngung  auf  humosem  Lehmboden  einen  Stickstoffgewinn  von 
118  kg  Stickstoff  auf  1  Hektar  pro  Jahr.  Diefser  zum  gröfsten  Teil  aus 
der  atmosphärischen  Luft  stammende  Stickstoff  brachte  bei  nachfolgenden 
Zuckerrüben  einen  durchschnittlichen  Mehrertrag  von  60  dz.  Rüben  pro 
Hektar  und  war  dadurch  ebenso  rentabel,  wie  eine  reichliche  Salpeter- 
düngung in  den  gleichen  Versuchsjahren.  Kartoffeln  nutzten  dagegen  den 
Gründüngnngsstickstoff  weit  schlechter  ans,  wahrscheinlich  infolge  ihrer 
kürzeren  Vegetationszeit.  Es  waren  allerdings  auch  von  diesen  Pflanzen 
ganz  bedeutende  Stickstoffmengen  aufgenommen  worden  (5  5  kg  auf  1  Hektar), 
diese  kamen  jedoch  vornehmlich  in  dem  sehr  üppigen  Erautwuchs,  weniger 
im  EnoUenertrag  zum  Ausdruck.  Wenn  die  Gründüngnngspflanzen  in  ent- 
sprechender Weise  mit  Kali  und  Phosphorsäure  versorgt  wurden,  dann 
konnte  die  Stickstoffsammlnng  noch  erheblich  gesteigert  werden. 

Verf.  stellte  in  der  siebenjähi'lgen  Versnchsperiode  auch  interessante 
vergleichende  Beobachtungen  über  die  ertragssteigernde  Wirkung  einer 
zweckmäfsigen  Bodenbearbeitung  gegenüber  der  Gründüngung  an.  Das 
sofortige  Schälen  der  Getreidestoppel  nach  der  Ernte  und  die  dadurch  her- 
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beigeführte  energische  Dnrcblüftnng  der  oberen  Bodenschichten  erwies 
sich  auf  dem  besseren  Boden  als  eine  wirtschaftliche  Mafsnahme  von  grofser 
Bedentnng.  Auf  nebeneinander  liegenden  Parzellen,  deren  eine  nach  dem 
Umbrechen  der  Stoppel  unbestellt  in  rauher  Farcbe  liegen  geblieben  war, 
während  die  andere  eine  Einsaat  von  Senf  erhalten  hatte,  worden  Kartoffeln 
angebaut.  Im  ersten  Falle  wurden  24,4  dz.  Knollen,  entsprechend 
4,68  dz.  Stärke  pro  Hektar  mehr  geemtet  als  nach  der  Senfgründüngung. 
Bei  den  auf  Hülsenfruchtgründüngung  folgenden  Kartoffeln  war  der  Mehr- 
ertrag allerdings  noch  höher.  Bei  Berechnung  der  Rentabilität  der  ver- 
schiedenen Kulturmafsnahmen  mufs  jedoch  berücksichtigt  werden,  dafs  der 
Anbau  von  Gründüngungspflanzen  ziemlich  kostspielig  und  bei  ungünstigen 
Witterungsverhältnissen  auch  sehr  unsicher  ist,  während  der  in  dem  un- 
bebauten Boden  festgelegte  Stickstoff  fast  kostenlos  gewonnen  wird.  VogeL 

Nestler  (865)  beschreibt  die  histologische  Lagerung  von  Mycelfäden 
in  den  Früchten  von  Lolium  temulentum,  die  bei  dieser  Art  zwischen  Aleu- 
ronschicht  und  Nucellarrest  vorkommen  und  niemals  ins  Stärkeendosperm 
eindringen.  Bei  der  Keimung  wachsen  sie  im  Vegetationskegel  fort  und  ge- 
langen schliefslich  wieder  in  die  jungen  Fruchtanlagen.  Daraus,  sowie  aus 
den  andersartigen  Verhältnissen  bei  Lolium  perenne  und  Lolium  italicum, 
wo  der  selten  vorkommende  Pilz  einfach  ein  Schmarotzer  ist,  keine  be- 
stimmte Lagerung  hat  und  die  Keimfähigkeit  der  Früchte  aufhebt,  schliefst 
er,  dals  das  regelmäfsige  Zusammenleben  mit  dem  Pilze  bei  Lolium  temu- 
lentum eine  gegenseitige  Anpassung  darstellt,  die  er  als  auf  Eiweifsgewinn 
hinzielende  Symbiose  auffaist,  da  beim  Keimen  dpr  Früchte  die  Püzhyphen 
aufgelöst  werden. 

Die  Reinkultur  gelang  nicht,  was  umso  bedauerlicher  ist,  da  die 
giftigen  Eigenschaften  der  Pflanze  vielleicht  dem  Pilz  zuzuschreiben  sind. 

E,  Pringshetm, 

Nobbe  und  Hiltner  (866)  erkennen  die  z.  B.  von  Mölleb  und 
Behbens  geäufserten  Zweifel  an  der  Beweiskraft  ihrer  Angaben  über  das 
Stickstoffsammlungsvermögen  der  Erlen  und  Elaeagnaceen  an  und  bringen 
Photographien  von  4jährigen  Pflanzen  von  Alnus  glutinosa  und  Elaeagnus 
augustifolia,  die  in  stickstofffreiem  Sande  erzogen  nur  nach  Impfung  mit 
zerriebenen  KnöUchen  wieder  Ejiöllchen  bilden  und  sich  kräftig  entwickeln. 
Elaeagnus  erreichte  in  4  Jahren  nngeimpfb  eine  Höhe  von  24,  mit  Knöllchen 
eine  solche  von  120  cm.  Eine  andere  Elaeagnacee  Shepherdia  canadensis 
verhält  sich  ähnlich,  bleibt  ungeimpft  knöllclienfrei  und  entwickelt  sich  nach 
Impfung  mit  zerriebenen  Knöllchen  unter  Knöllchenbildung  wesentlich 
kräftiger.  Die  4jährigen  geimpften  Erlen  sind  mehr  als  1  m  hoch,  die  un- 
geimpfte  kümmerliche  Vergleichspflanze  erhielt  sich  nur  dadurch  4  Jahre 
lebendig,  dafs  sie  einige  Male  durch  unbeabsichtigte  Infektion  unter  Er- 
grünen einige  Knöllchen  bildet,  die  dann  sofort  entfernt  wurden.      Koch. 
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Bjorkenheim  (835)  glaabt  das  seltene,  vielleicht  von  Bbunchobst  ^ 
gesehene,  primftre,  obgleich  schon  vorgeschrittene  Infektionsstadinm  des 
Worzelpilzes  von  Alnos  incana  in  8,5-4  [a  breiten  Hyphen  vor  sich  zn 
haben,  welche,  bei  Querschnitten  dnrch  1  mm  lange,  0,5  mm  starke,  am 
8.  Jnni  im  finnlftndischen  Bezirk  Satakonda  gesammelte,  mit  Msbkrlb 
LOsang  und  Spiritus  konservierte  Enöllchen,  in  der  tiefem  Schicht  des 
Bindenparenchyms,  t^üs  einzeln  mehrere  Zellen  dorchstreichend,  eine 
doppelt  kontnrierte,  mit  EarbolfnchMn  sich  schwach  rötende  Membran, 
einzelne  Querwände  und  geschrumpfte  Plasmaklümpcben  zeigen,  teils  üppig 
verzweigt  und  innerhalb  der  meisten  Gewebezellen  zu  je  einem  dicken 
Knoten  aufgerollt,  nach  aufsen  hin  sich  immer  mehr  verfeinem,  dichter 
verwickeln  und  in  ein  unentwirrbares  Geflecht  von  nur  noch  1-0,8  fi  starken, 
unter  Canadiibalsam  keine  deutliche  Membran  mehr  vorweisenden  Fftden 
verlieren.  Dieses  krankeGewebe  kennzeichnete  sich  femer  durch  gibizlichen 
Mangel  der  übrigens  reichlich  vorhandenen  Stärkekömer  und  durch  auf> 
fallend  grofse  mifsgestaltete  Kerne,  dergleichen  auch  in  der  Peripherie 
des  nicht  infizierten  Zentralzylinders  vorkamen.  Alle  andem  in  dem  nftm- 
lichen  Sommer  gelesenen  KnOllchen  beherbergten  ausschliefslich  feine, 
0,5-1  fA  starke  Hyphen,  die  bei  Einbettung  in  Paraffin  usw.  einen  Zerfall 
in  bakterienähnliche  Stücke,  bei  zarterer  Behandlung  keine  solche  Ver- 
änderung, sehr  deutlich  aber,  z.  B.  bei  Alnus  incana  var.  glauca,  an  ihren 
Enden  kuglige,  mit  kräftiger  Membran  versehene  Bläschen  und  gelegentlich 
unverkennbare  Zeichen  des  Umsichgreifens  darboten.  Leichmann. 

Denitriflkation 

V.  Seelhorst  und  Freckmann  (877)  stellten  mit  Lehm-  und  Sand-^ 
boden  Gefäfsversuche  an,  bei  welchen  die  bekannte  schädliche  Wirkung 
des  nicht  verrotteten  Strohes  auf  das  Pflanzen  Wachstum  unter  verschiedenen 
Bedingungen  veifolgt  wurde.  Die  Ergebnisse  sprechen  dafür,  dafs  die 
ungünstige  Wirkung  des  verwendeten  Strohhäcksels  nur  auf  eine  Förderung 
der  Denitrifikation  zurückzuführen  ist,  und  nicht  etwa  auf  pflanzenschädi- 
gende Stoffe,  welche  bei  der  Zersetzung  des  Häcksels  entstehen.  Es  folgt 
dies  vor  allem  daraus,  dafs  die  schädliche  Wirkung  durch  eine  Stickstoff- 
düngung aufgehoben  werden  kann.  In  solchen  Fällen  kann  demnach  der 
gröfsere  Stickstoffvorrat  nicht  durch  die  Bakterien  aufgebracht  werden. 
Bei  den  Versuchen  zeigte  sich  mit  grofser  Deutlichkeit,  dafs  die  tiefe  Unter- 
bringung des  Strohes  eine  stärkere  Salpeterzerstömng  und  damit  Schädigung 
der  Vegetation  hervorbringt,  als  die  flache.  Bei  dem  nicht  mit  Stickstoff 
gedüngten  Lehmboden  hatte  allerdings  das  oberflächlich  untergebrachte 


>)  Bergens  Museums  Aaraberetning  1887,  p.  243.  Siehe  auch  Kochs  Jahres- 
bericht Bd.  2,  1891,  p.  209,  No.  273;  Bd.  U,  1903,  p.  442. 
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Häcksel  in  stärkerem  Mafse  schädigend  gewirkt,  die  Verf.  führen  dies 
jedoch  darauf  znrflck,  dafs  die  verfügbaren  Mengen  von  Bodenstickstoff 
in  diesem  Falle  so  gering  waren,  dals  sie  ganz  von  den  Bakterien  zerstört 
woi'den.  Die  absolute  Stickstofi^rstOmng  war  jedoch  zweifellos  in  allen 
Fällen  bei  der  tiefen  Häcksellage  die  grODsere.  VogeL 

Durch  weitere  Vegetationsversnche  ergänzten  v«  Seelhorst  und 
Freckmann  (878)  ihre  Stadien  aber  die  FOrdening  der  Denitrifikation 
durch  StrohdQngung.  Es  zeigte  sich,  dafs  durch  die  Zugabe  von  Stoffen, 
welche,  wie  Kalk  und  Schwefelsäure,  eine  schnellere  Aufschliefsung  des 
Strohes  bewirken,  die  ungfinstige  Wirkung  desselben  auf  die  Ernteerträge 
verringert  werden  kann.  Immerhin  trat  aber  auch  bei  Gegenwart  solcher 
Substanzen  die  schädigende  Wirkung  der  Strohdttngung  stets  deutlich 
hervor.  Vogd. 

Christensen  (843)  berichtet  aber  zwei  neue  denitrlfizierende  Fluores- 
centen,  welche  sich  von  den  beiden  bisherigen,  sicher  bekannten  Vertretern 
dieser  Gruppe,  .dem  Bacillus  pyocyaneus  (nach  Sbwbbxks  Mitteilung)^  und 
dem  Bacillus  fluorescens  liquefaciens  (nach  Eünnbmann  und  Wolfp)^ 
scharf  unterscheiden.  Verf.  bezeichnet  und  beschreibt  die  beiden  neuen 
Vertreter  als:  Bacillus  denitrificans  fluorescens  a,  aus  Gartenerde,  und 
Bacillus  denitrificans  fluorescens  b,  aus  Pf^rdemiBt.  —  Als  Nährböden  be- 
nutzte Verf.  1.  Nitrat-  und  Nitritbouillon  mit  5  g  Liebigs  Fleischextrakt, 
5  g  Pepton,  2  g  ENOg  resp.  KNO^  und  1000  ccm  Leitungswasser,  2.  Fleisch- 
peptoubouillon  mit  5  g  Liebigs  Fleischextrakt,  5  g  Pepton  und  1000  ccm 
Leitungswasser,  und  3.  Fleischpeptongelatine  und  -Agar  mit  5  g  Liebigs 
Fleischextrakt,  5  g  Pepton,  120  g  Gelatine  resp.  10  g  Agar  und  1000  ccm 
Leitungswasser.  Sämtliche  Nährböden  wurden  durch  K^CO^  schwach 
alkalisch  gemacht  und  mit  Ausnahme  einiger,  die  bei  Zimmertemperatur 
standen,  bei  25-27^  C.  gehalten. 

Bacillus  denitr.  fluor.  a  ist  dem  von  Jensen^  beschriebenen  B.  centro- 
punctatum  ähnlich,  aber  nicht  damit  identisch,  und  stets  von  einer  Schleim- 
hülle umgeben.  Auf  Agar  und  Gelatine  erreicht  diese  Form  eine  Länge 
von  nur  0,5  bis  1,25  /i  und  eine  Breite  von  0,50  bis  0,75  /i.  Die  Schleim- 
hfillen  sind  2  bis  5  /i  lang.  In  2  bis  3  Tage  alter  Salpeterbouillon  waren 
die  Stäbchen  1,5  bis  3  ßi  lang  und  0,50,  bis  1  /i  breit.  Die  Stäbchen  sind 
entweder  vereinzelt  oder  zu  zweien  anzutreffen,  nie  in  Ketten  beobachtet. 
Gleich  dem  B.  centropunctatum  bildet  diese  nette  Art  in  anaörobiotischen 
Kulturen  sehr  grofse,  polgefärbte,  ovpide  Formen,  besonders  in  Salpeter- 


*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  8,  1897,  p.  220.  (In  dem  betr.  Referat  int  über 
die  Fluorescenserscheinang  nicht  weiter  berichtet.  D.  Ref.) 

«)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  9,  1898,  p  212.  —  Femer  Hygien.  Rundschau 
Bd.  9,  1899,  p.  589. 

•)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  9,  1898,  p.  210. 
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bonilloii  12  bis  24  Stunden  nach  der  Impfdng,  bevor  die  Schanrnbildong 
den  Hdhepankt  erreicht  hat.  Verf.  hält  diesen  Formznstand  ftlr  eine  Vor- 
stnfe  der  Stäbchenteilnng,  wofür  verschiedene  Übergangsstadien  zu 
sprechen  scheinen.  Diese  ovoiden  Formen  liegen  vielfach  in  Schleim- 
klttmpchen  zasammengeballt.  —  In  jungen  Salpeterbonillonkaltnren  zeigen 
die  Stäbchen  eine  mäfsig  schnelle  Zickzackbewegnng,  anmittelbar  nach  der 
Teilung,  solange  sie  noch  znsammenhängeni  ist  die  Bewegung  sehr  gering 
oder  fehlt  gänzlich.  —  Mit  Earbolfuchsin  sind  die  Stäbchen  leicht  f&rbbar. 
Präparate  von  Gelatine  und  Agar  zeigen  genau  das  Bild,  wie  es  H.  Jbnsbn 
von  gleichen  Kulturen  des  B.  centropunctatnm  gibt.  Ebenso  verhält  es  sich 
mit  der  Polf&rbnng.  Nach  Gbam  ist  diese  neue  Art  nicht  färbbar.  —  In 
Nitratbouillon  beginnt  24  bis  80  Stunden  nach  der  Impfung  eine  Schaum- 
bildung,  die  dann  etwa  40  Stunden  nach  der  Impfdng  den  Höhepunkt  er- 
reicht und  nach  3  bis  4  Tagen  aufhört.  Doch  wird  0y2proz.  Nitrat- 
bouillon selbst  nach  3  Wochen  nicht  völlig  vergoren.  Die  Färbung  der 
Flüssigkeit  ist  dann  grfingrau.  —  In  Nitritbouillon  setzt  die  Schaumbildung 
schon  12  Stunden  nach  der  Impfung  ein  und  erreicht  nach  15  bis  20 
Stunden  etwa  das  Maximum.  Das  Ende  der  Gärung  ist  nach  2  bis  3  Tagen 
erreicht.  Auf  Fleischpepton  entsteht  oberflächlich  eine  dicke,  runzlige, 
schleimige  Haut,  welche  an  den  Wänden  des  EulturgeftÜBes  emporsteigt. 
Gelatine  wird  nicht  verflüssigt.  Oberflächenkolonien  auf  G^elatine  sind 
kreisrund,  stark  gewölbt,  feucht  perlmutterglänzend.  Tiefenkolonien  sind 
kleiner.  Beim  Gelatinestrich  zeigt  sich  nach  ca.  30  Stunden  ein  schmntzig- 
weifser  Belag,  der  im  durchfallenden  Licht  prachtvoll  in  allen  Farben  des 
Spektrums  fluoresciert  Nach  5  bis  6  Tagen  ist  der  unmittelbar  unter  dem 
Strich  liegende  Teil  der  Gelatine  schön  hellgrün  gefärbt.  Die  Färbung 
teilt  sich  allmählich  der  ganzen  Gelatine  mit  und  unterscheidet  diese  Art 
von  B.  centropunctatnm,  Jbnsbn.  Der  Gelatinestrich  weist  sehr  charak- 
teristiscbes  keilförmiges  Wachstum  auf;  der  untere  Teil  des  Stiches  be- 
steht nur  noch  aus  einzeln  liegenden  Kolonien,  welche  unter  der  Lupe  be- 
trachtet, dem  Stich  ein  punktiertes  Aussehen  verleihen.  Auf  Agar  ist  das 
Wachstum  ähnlich  wie  auf  Gelatine.  Der  Agarstrich  und  Agarstich  zeigen 
ebenfalls  ziemlich  das  gleiche  Verhalten,  jedoch  ist  der  Stich  mehr  zu- 
sammenhängend, nicht  punktiert.  Anaörobiotisch  ist  das  Wachstum  im 
Agarstich  sehr  langsam,  nach  3  bis  5  Tagen  jedoch  deutlich  bemerkbar. 
Bac.  denitrificans  fluor.  b  erscheint  in  plumpen,  dicken  Stäbchen,  die 
stets  von  einer  Kapsel  umgeben  sind,  in  Nitritbouillon  eine  Länge  von  1  bis 
3  /i  erreichen  bei  einer  Breite  von  0,5  bis  1,25  /i,  selten  4  bis  5  /i  lang 
werden,  auf  Agarkulturen  viel  kleiner  bleiben  und  vielfach  völlig  kugelig 
werden.  Ketten  wurden  nicht  beobachtet;  die  Individuen  liegen  einzeln 
oder  zu  zweien,  zeigen  aber  stets  Zickzack-  oder  Drehbewegung.  Mit 
Karbolsäure  sind  sie  leicht  zu  färben,  dagegen  nicht. naoh  Gaam..  Pid- 
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färbnng  ist  nicht  beobachtet.  Nor  in  Gesellschaft  mit  andern  Fonnen, 
welche  Nitrat  zn  Nitrit  reduzieren,  ist  der  B.  denitr.  flaor.  b  imstande, 
Nitratbonillon  zu  vergären,  wobei  Schanmbildang  aoftritt  Doch  gedeiht 
dieser  Bacillos  in  Nitratbonillon  sehr  gat;  wobei  oberflächlich  ein  dfinnes 
irisierendes  Häntchen  gebildet  wird.  In  Nitritbonillon  erreicht  die  Schanm- 
bildnng  20  bis  24  Stunden  nach  der  Impfting  den  Höhepunkt  nnd  hört 
nach  3  bis  4  Tagen  auf,  wenn  alles  Nitrit  vergoren  ist.  Gelatine  wird 
nicht  verflüssigt  Der  Gelatinestrich  zeigt  nach  24  Standen  einen  grauen 
bis  bräunlichen  Belag,  der  im  durchfallenden  Licht  prachtvoll  fluoresziert 
Nach  drei  Tagen  ist  der  Strich  1 V,  bis  2  mm  breit,  grau,  mehr  schleimig, 
mit  schwach  gelappten  Rändern.  Dabei  färbt  sich  die  Gelatine  nach  und 
nach  braun.  Im  Gelatinestich  zeigt  nur  die  Einstichstelle  Wachstum;  der 
Stich  selbst  ist  unregelmäfsig  keilförmig,  aber  zusammenhängend.  Die 
Oberflächenkolonien  auf  Agar  sind  nach  2  bis  3  Tagen  ziemlich  grofs 
(2^/,  bis  3V,  mm),  flach,  weifslich,  sehr  feucht,  zum  Teil  sogar  flüssig, 
so  dafs  direkt  ein  Ausfliefsen  derselben  stattfindet,  oft  mit  einem  häutigen, 
trocknen  Ringe  umgeben.  Der  Agarstrich  zeigt  nach  1  bis  2  Tagen  einen 
graulichen,  dünnen  Belag,  während  ein  dünnes  irisierendes  Häutchen  die 
ganze  Oberfläche  bedeckt.  Der  Agar  beginnt  sich  nach  3  bis  4  Tagen 
allmählich  kaffeebraun  zu  färben.  Im  Agarstich  entsteht  nach  4  Tagen 
ein  oberflächlich  grauweifser,  fettiglänzender  Belag.  Der  Stich  selbst  ist 
breit,  fast  bandförmig,  im  obem  Fünftel  braun.  Im  anafirobiotischen  Agar- 
stich tritt  3  bis  4  Tage  nach  der  Impfung  längs  des  ganzen  Stiches  üppiges 
Wachstum  ein.  Kröber, 

Iterson  (855)  bringt  einen  zusammenfassenden  Bericht  über  An- 
häuf nngs  versuche  mit  Denitrifikationsbakterien.  Verf.  versteht  unter  „De- 
nitrifikation im  engern  Sinne**  die  Reduktion  von  Nitrat  und  Nitrit  in  al- 
kalischer Lösung  zu  freiem  Stickstoff  ohne  Auftreten  von  SückstofEsauerstoff- 
verbindungen.  Die  bisher  isolierten  Denitrifikationsbakterien  sind  alle 
a^robiotisch,  kOnnen  aber  in  Flüssigkeiten,  welche  Nitrat  oder  Nitrit  ent- 
halten, auch  ohne  Luftzutritt  wachsen,  indem  sie  den  Sauerstoff  dieser 
beiden  Stickstoffverbindnngen  auf  die  organischen  Verbindungen  übertragen. 
Für  diesen  an  die  Gärung  erinnernden  Prozefs  stellt  Verf.  folgende  beiden 
ümsetzungsgleichungen  auf: 

5  C  +  4  KNO3  -h  2  HjO  =  4  KHCO3  +  CO,  +  2  N, 
3  C  +  4  KNOj  +  H,0  =  2  KHCO,  +  K^CO,  +  2  N,. 

Dafs  die  Denitrifikation  kein  enzymatischer  Prozeis  ist,  wird  nach 
dem  Verf.  dadurch  bewiesen,  dafs  sie  durch  A6ration  gehemmt  wird,  wäh- 
rend das  Wachstum  der  Denitrifikationsbakterien  aber  dadurch  gefordert 
wird.  Verf.  fand  die  Denitrifikation  stets  mit  Bakterienwachstum  verbunden, 
welches  aber  nur  gering  zu  sein  braucht,  auch  um  grofse  Stofftunwandlungen 
hervorzurufen.  Alle  Arten,  welche  aus  Nitrat  Stickstoff  freimachen,  ver- 
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mögen  nach  dem  Verf.  denselben  anch  ans  Nitrit  zn  entbinden,  was  mit 
Wbissbnbkbos  ^  Hypothese  ttbereinstimmt.  In  Übereinstimmung  mit  Busbi 
nnd  Stützbb*  fand  Verf.  femer  eine  Bakterienart,  welche  ans  Nitrit  freien 
Stickstoff  ansscheidet,  Nitrat  aber  nicht  angreift. 

Dafs  bei  der  Denitrifikation  der  Nitrate  nicht  immer  als  Zwischenstufe 
Nitrite  aufgefunden  wurden,  widerspricht  nach  dem  Verf.  nicht  der  Hypo- 
these Wbissbnbebos,  wonach  stets  Nitrit  als  Zwischenphase  auftreten  soll, 
denn  die  Nitritzersetzung  könne  ebenso  schnell  oder  schneller  als  die  Nitrit- 
bildung aus  dem  Nitrat  (Nitritreduktion)  vor  sich  gehen.  —  Zu  den  An- 
häuftingsversuchen  benutzte  Verf.  die  Arbeitsweise  Gbans,  mit  der  Modifi- 
kation, dafs  zur  Kultur  stets  enghalsige  Olasflaschen  mit  gut  eingeschliffe- 
nem Stöpsel  Verwendung  fanden,  welche  ganz  mit  Nährlösung  gefQUt  waren 
(„Flaschenmethode^).  Kohlenstoffhahrung  bildeten  die  organischen  Ealk- 
salze,  wodurch  sich  die  alkalische  Beaktion  beseitigen  liefs  (Bildung  von 
KHCO3).  Als  Stickstoffquelle  diente  nur  ENO3.  Luftzutritt  wurde  ausge- 
schlossen. Durch  dieses  exklusive  Verfahren  gelang  es  Verf.,  nach  wieder- 
holten Überimpfnngen  mehr  oder  weniger  vollkommene  Reinkulturen  zu 
erhalten,  und  zwar  konstant:  1.  Bac.  Stutzer!,  Lehmann  und  Neumann, 
2.  Bac.  denitrofluorescens  n.  sp.  und  8.  Bac.  vulpinus  n.  sp.  —  Bac.  Stutzeri, 
Lehmann  und  Neümann  (Syn.  Bac.  nitrogenus,  Mioula  ;  Bac.  denitrificans  11, 
BuBBi  und  Stützeb)  isolierte  Verf.  aus  £rde,  Eanalwasser,  Jauche  nnd 
Pferdemist.   Verf.  zfichtete  diese  Art  am  besten  aus  frischem  Eanalwasser, 
dem  2^/0  Calciumtartrat,  2®/o  Ealiamnitrat  und  0,05  <^/o  E^HPO^  zugesetzt 
waren.  Temperatur  28^  C.  Die  Eultur  bleibt  anaörobiotisch;  das  entwickelte 
Gas  besteht  aus  CO,  und  N^.  Nach  etwa  12  Tagen  ist  der  Prozefs  beendet. 
Zur  Anhftufting  der  Art  impfte  Verf.  auf  kleinere  Flaschen  (50  ccm)  der- 
selben Nährlösung  über  und  gelangte  nach  dreimaliger  Wiederholung  der 
Überimpfting  praktisch  zu  Beinkulturen.  Eolonien  von  Bac.  Stutzeri  auf 
Fleischgelatine  gleichen,  durch  die  Lupe  betrachtet,  einer  Rosette  oder 
haben  unregelmäfsig  gefaltete,  mattgraue  Oberfläche.  Alle  Eolonien  haften 
fest  an  der  Oelatine,  zeigen  stets  ein  feines  Präzipitat,  bisweilen  auch  deut- 
liche Eristalle,  was  bei  älteren  Eulturen  verloren  geht.  Die  Art  ist  stark 
denitrifizierend.  Zu  Fleischbouillon  können  bis  zu  4  ^/q  ENO3  und  bis  1  ^/o 
ENO^  zugesetzt  werden,  ohne  dafs  die  Gasentwicklung  gehemmt  wird.  — 
Die  Anhäuftmg  von  Bac.  denitrofluorescens  n.  sp.,  welcher  Gelatine  nicht 
verflüssigt,  gelang  Verf.  aus  1-2  g  Gartenerde,  in  Leitungswasser  geimpft 
(50 ccm),  welchem  20/oCalciumcitrat,  0,05 «/oKNO,  und  Ofib^loK^HFO^ 
zugesetzt  waren.  Die  Eultur  wurde  bei  28^  C.  gehalten.  Die  Form  fand 
sich  auch  in  Pferdemist,  Eanalwasser  und  Jauche.    Junge  Eulturen  auf 
Fleischgelatine  fluoreszieren  blau;  alte  haben  grünen  Farbstoff  mit  weifsem 

^)  E0CH8  Jahresbericht  Bd.  18, 1902,  p.  501. 
*)  EooHB  Jahresbericht  Bd.  6,  1895,  p.  285. 
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Prftzipitat.  Im  Verhalten  gegenüber  dem  freien  Sauerstoff  stimmte  Bac. 
denitroflnorescens  mit  allen  Flnorescenten  ttberein,  —  Bac.  vnlpinns  n.  sp. 
konnte  Verf.  durch  teilweisen  LaftabBchlufs  in  einer  Eoltnrfltlssigkeit  von 
Leitungswasser  mit  2  <>/o  Calciumtartrat,  0,1  o/o  KNO,  und  0,05  o/o  K^HPO^ 
leidlich  gut  anhäufen,  wenn  das  Eulturgef als  (50  com  Inhalt)  bis  auf  2  ccm 
etwa  gefällt  wurde.  Zur  Infektion  wurden  1-2  g  Gartenerde  verwendet 
Die  Denitrifikation  tritt  langsam  ein  und  ist  schwächer  als  bei  den  beiden 
vorher  beschriebenen  Arten.  Vollständige  Anhäufting  von  Bac  vulpinus 
konnte  Verf.  nicht  erreichen.  Unter  dem  Einflufs  von  Licht  erzeugt  Bac. 
vulpinus  ein  braunes  Pigment;  bei  LichtabschluTs  bleiben  die  Eulturen 
farblos,  färben  sich  aber  wieder  nach  Überimpfen  unter  dem  Einflufs  des 
Lichtes.  Verf.  schliefst  ans  dem  Wachstumsverhalten  dieser  BakteriCi  dafs 
dieselbe  zur  Denitrifikation  ziemlich  grofser  Quantitäten  Sauerstoff  benötigt 
—  Die  Denitrifikationsbakterien  können  schon  bei  Gegenwart  geringer 
Mengen  organischer  Substanzen  bestimmte,  nicht  unbeträchtliche  Mengen 
Nitrat  unter  Bildung  von  freiem  Stickstoff  zum  Verschwinden  bringen.  In 
derselben  Bodenart,  in  welcher  bei  Luftzutritt  Nitrifikation  stattfindet, 
kann  bei  Luftabschlufs  Denitrifikation  auftreten.  Dieser  Wechselwirkung 
von  Nitrifikation  und  Denitrifikation  ist  bei  der  Selbstreinigung  der  natür- 
lichen Gewässer,  aller  Abwässer  und  des  Bodens  eine  bedeutende  Bolle 
zugeteilt  Kröber. 

Brandt  (839)  sieht  sich  durch  einen  Aufsatz  von  Reinks^  veran- 
lafst,  seine  früher'  gegebene  zusammenfassende  Theorie  der  quantitativen 
Verteilung  der  Organismenproduktion  im  Meere  auf  Grundlage  des  Bedarfes 
an  Stickstoff  noch  einmal  darzulegen  und  neuere  Forschungen  zu  ihrer  Be- 
festigung heranzuziehen.  Bbxnkb  glaubte  nämlich,  dafs  der  im  Meerwasser 
in  anorganischer  und  organischer  Bindung  vorhandene  Stickstoff  für  die 
Ernährung  der  Organismen  nicht  ausreicht,  dals  vielmehr  in  den  von  Br- 
NBKE  und  Erütnbb  aufgefundenen  N-bindenden  Organismen  die  Haupt- 
lieferanten zu  suchen  seien,  von  denen  die  grünen  Algen  durch  eine  Art 
von  Symbiose  Stickstoff  bezögen,  in  ähnlicher  Weise,  wie  das  die  Legumi- 
nosen von  ihren  Enöllchenbakterien  tun. 

Dem  gegenüber  deutet  Brandt  darauf  hin,  dals  erstens  dem  Ozean 
durch  atmosphärische  Niederschläge  gebundener  Stickstoff  zugeht,  der 
durch  elektrische  Entladungen  oxydiert  wurde  und  zweitens  auch  von  dem 
Stickstoff,  der  dem  Boden  durch  Gewitterregen,  sowie  durch  die  Tätigkeit 
Stickstoff  bindender  Organismen  zugeführt  wird,  nur  ein  Teil  durch  De- 
nitrifikation in  der  Erde  unmittelbar  wieder  in  die  Atmosphäre  zurückgeht, 


')  Die  zur  Ernährung  der  Meeresorganismen  disponiblen  Quellen  an  Stick- 
stoff, Bericht  d.  deutschen  bot.  Gesellsch.  Bd.  21,  1903. 

')  Über  den  Stoffwechsel  im  Meere ,  Wissenschaftl.  Meeresuntersuchung 
d.  Kommission  z.  Erforsch,  d.  Meere,  Abt.  Kiel,  Bd.  4,  1899,  u.  Bd.  6,  1902. 
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ein  Teil  aber  der  groisen  Löslicbkeit  der  Stickstoffverbindüngen  wegen 
ansgelaagt  Qnd  ins  Meer  geführt  wird.  So  müfste  eine  beständige  Anreiche- 
rung des  Meeres  an  N  stattfinden,  die  Bbanbt  anch  zahlenmäfsig  anzu- 
geben sacht. 

Da  eine  solche  aber  tatsächlich  nicht  vorhanden  ist,  —  sonst  müfste 
in  kurzem  der  in  Wirklichkeit  so  geringe  Oehalt  an  gebundenem  Stickstoff 
sehr  viel  gröfser  werden,  schlielslich  sogar  so  grofs,  dafs  er  schädlich  für 
die  Organismen  würde,  —  so  müssen  irgend  welche  Vorgänge  für  die  Ent- 
bindung von  Stickstoff  sorgen.  Ammoniak  kann  nach  Brandt  nicht  aus 
dem  Meerwasser  entweichen,  weil  es  an  starke  Säuren  gebunden  sei  (?);  es 
bliebe  daher  nichts  übrig,  als  die  im  Ackerboden  bekannte  Denitrifikation 
als  auch  im  Meere  wirksam  anzunehmen,  um  den  Emslauf  des  Stickstoffs 
zu  schliefsen.  Die  Regulierung  des  Gehaltes  an  Stickstoffverbindungen 
geschähe  also  durch  die  Tätigkeit  von  Bakterien,  die  die  im  Meerwasser 
gelösten  Nitrate  und  Nitrite  durch  Zersetzung  stets  auf  ein  geringes  Mafs 
reduzierten. 

Da  nun  die  Spaltpilze  im  allgemeinen  bei  höherer  Temperatur  eine 
regere  Tätigkeit  entfalten,  so  wäre  anzunehmen,  dafs  der  N-Gehalt  des 
Meeres  in  wärmeren  Gegenden  geringer  wäre  und  deshalb  die  Organismen- 
produktion hinter  der  in  kälteren  zurückbliebe.  Damit  wäre  eine  Erklärung 
für  die  merkwürdige  Tatsache  gegeben,  dafs  im  Gegensatz  zum  Lande  trotz 
reicheren  Lichtes  und  besserer  Wärmeverhältnisse  der  quantitative  Orga- 
nismenreichtum in  kühlen  Meeren  den  der  wannen  im  allgemeinen  über- 
steigt, ein  Faktum,  das  zwar  lange  bekannt,  bis  jetzt  aber  kausal  nicht 
aufgehellt  ist,  trotzdem  es  so  sehr  zu  Deutungen  herausfordert. 

Zur  Begründung  seiner  Theorie  stellt  nun  Bbakdt  ein  Programm 
auf,  das  teilweise  schon  in  Angriff  genommen  und  gefördert  worden  ist. 
Es  gelte  1.  denitrifizierende  Bakterien  im  Meere  zu  finden  und  ihre  Al)- 
hängigkeit  von  der  Temperatur  zu  studieren,  2.  nachzuweisen,  dafs  in 
warmen  Meeren  tatsächlich  weniger  N  im  Meerwasser  vorhanden  sei  als 
in  kalten  und  3.  das  Verhältnis  des  anorganischen  zum  organischen  N  zu 
untersuchen,  um  klarzulegen,  ob  eine  besondere  N-Quelle,  wie  Rbinkb  sie 
will,  notwendig  anzunehmen  ist 

Hierzu  läfst  sich  bis  jetzt  folgendes  sagen: 

1.  Denitrifizierende  Bakterien  wnrden  in  der  Ostsee,  in  geringerer 
Menge  in  der  Nordsee  und  ebenfalls  in  arktischen  Meeren  ge^nden.  Alle 
gediehen  in  der  Wärme  besser  als  in  der  Kälte.  2.  Die  wenigen  zuver- 
lässigen Untersuchungen  zeigen  in  wärmeren  Meeren  weniger  N  als  in 
kälteren,  so  dafs  dieser  dort  tatsächlich  im  Minimum  vorhanden  zu  sein 
scheint,  während  Brandt  glaubt,  in  kalten  Gegenden  neben  N  SiO,  und 
H^PO^  von  unentbehrlichen  Stoffen  gemäfs  der  LiBBioschen  Lehre  vom 
Minimum  für  die  quantitative  Organismenverteilung  verantwortlich  machen 


482  An&alune  freien  SticksioSs,  Nitrifikation  etc. 

ZQ  dfirfen.  8.  Dnnsh  Berechnung  ans  Planktonfilngen  wird  geseilt,  dafs 
die  Menge  anorganischen  Stickstoffis  steU  die  an  organischem  übersteigt, 
und  da  den  Pflanzen  immer  ein  grofses  Wasserqnantam  znr  Verffigong 
steht^  das  durch  StrOmnngen  and  Diffusion  seinen  N-Gehalt  an  die  spei- 
chernden Pflanzen  abzugeben  Oelegenheit  hat,  so  liegt  keine  Notwendig- 
keit vor,  eine  besondere  N-Bindnng  aas  der  Loft  heranzuziehen. 

Bbandt  weist  also  die  Anwendong  von  Erfohrungen,  die  an  der 
Ackererde  gemacht  worden  sind,  für  die  Verhältnisse  im  Meere  zurflck  und 
setzt  an  ihre  Stelle  eine  auf  direkte,  wenn  auch  vereinzelte  Beobachtungen 
gestützte  Theorie.  Man  darf  aber  nicht  vergessen,  dafs  im  Grunde  auch 
sie  auf  unsere  Kenntnis  der  Vorgftnge  im  Boden  basiert  ist  Solche  Ver- 
allgemeinerungen sind  an  sich  berechtigt,  besonders  wo  es  sich  um  ein  so 
schwer  übersehbares  Gebiet  handelt,  wie  es  der  Ozean  ist,  und  wo  es  nicht 
leicht  gelingen  dürfte,  die  Verhältnisse  im  kleinen  nachzuahmen.  Sie  müssen 
aber  mit  grofser  Vorsicht  gehandhabt  and  aufgenommen  werden,  weil  das 
Vorkommen  der  Keime  irgend  eines  Mikroorganismus  über  seine  Bedeutung 
im  Haushalt  der  Natur  noch  nichts  aussagt,  und  im  speziellen  Falle  z.  B. 
noch  nicht  bewiesen  ist,  dafs  die  denitrifizierenden  Bakterien  auch  wirklich 
Nitrate  zerlegen  und  N  frei  machen. 

Ais  erster  Versuch,  die  verwickelten  Verhftltnisse  der  Ernährung  des 
Planktons,  die  dessen  Verteilung  und  damit  auch  die  der  höheren  Organis- 
men, insbesondere  der  FischzOge  zu  bestimmen,  einheitlich  darzustellen, 
ist  Bbandts  Theorie  von  Bedeutung.  E.  Pringsheim, 

Nitrifikation 

Bonllanger  und  Hassol  (888)  setzen  ihre  Versuche  ^  über  Nitrifikation 
fort  Einige  Versuche  zeigen,  dafs  die  Nitritbakterien  gegen  verschiedene 
Metallsalze  recht  unempfindlich  sind.  Die  Nitrifikation  wurde  z.  B.  nicht 
gehindert,  wenn  in  der  Nährlösung  das  CaCO^  ersetzt  wurde  durch  die 
Karbonate  vonMagnesium,  Barium,  Strontium,  Blei,Nickel,  Mangan,  Kupfer, 
Eisen,  Wismuth  usw.  Ebenso  wurden  ungestört  nitrificiert  die  Ammoniak- 
salze der  Arsensäure,  Borsäure,  Ameisen-,  Essig-,  Milch-,  Apfel-,  Bernstein-, 
Wein-,  und  Harnsäure,  des  Chlor-,  Brom-  und  Fluorwasserstoffs.  Arsenit, 
Jodid,  Citrat  und  Oxalat  wurden  nur  in  geringen  Konzentrationen  oxydiert. 
Die  organischen  Säuren  wurden  sehr  gut  vertragen,  so  wurden  z.  B.  1  proz. 
Lösungen  von  Ammoniaktat,  -succinat  und  -malat  vom  Nitrit-  wie  vom 
Nitratbildner  angegriffen. 

Die  Leistungsfähigkeit  desNitratbildners  erwies  sich  bedeutend  gröfser 
als  die  des WniooRADSKTSchen  Organismus.  Nach  einer  Stägigen  Inkubations- 
zeit wurden  pro  Tag  im  Liter  etwa  70-90  mg  NaNO^  gebildet,  zum  Schlufs 


^)  Siehe  Eoohb  Jahresbericht  Bd.  14, 1908,  p.  444. 
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sogar  175  mg,  während  Winoobabbki  nur  10  mg  pro  Tag  und  Liter  be- 
obachtete. Der  Nitritbildner  wirkt,  nach  6tägiger  Inkubationszeit,  etwa 
ebenso  schnell. 

Die  Umwandlung  des  Ammoniaks  in  Nitrit  und  Nitrat  erfolgt  in 
der  Natur,  im  Boden  und  in  den  Abwässern,  stets  gleichzeitig.  Bei  den 
Laboratoriumsversuchen  ist  jedoch  bei  gleichzeitiger  Impfung  stets  erst 
eine  vollständige  Nitritbildung  zu  beobachten,  und  die  Nitratbildung  beginnt 
erst,  nachdem  fast  alles  Ammoniak  verschwunden  ist.  Nach  Wabington's^ 
Ansicht  ist  dies  auf  eine  Schädigung  des  Nitratbildnera  durch  Ammoniak 
zurückzufahren.  Dieser  Annahme  widerspricht  aber  die  Beobachtung,  dafs 
auch  in  sehr  ammoniakreichen  Abwässern  salpetrige  Säure  stets  nur  in 
Spuren  vorkommt. 

Den  Verff.  gelang  es  anfangs  nicht,  eine  Symbiose  zu  erzielen.  So- 
wohl in  den  gewöhnlichen  Kulturgefäfsen  wie  bei  reichlicher  Zufügung  von 
Schlacken  wurde  stets  erst  Nitrit  gebildet,  und  darauf  das  Nitrat.  Wurde 
nun  aber  die  fertig  nitrierte  Lösung  abgegossen,  und  durch  eine  Ammoniak- 
lösung ersetzt,  so  war  bei  dieser  neuen  Kultur  Nitrit  immer  nur  in  sehr 
geringen  Mengen  vorhanden.  Es  war  jetzt  also  vollständige  Symbiose  ein- 
getreten. Die  Wiederholung  des  Versuchs  ergab,  auch  wenn  die  Schlacken 
fehlten,  das  gleiche  Besultat 

Die  Verff.  erklären  diesen  Befund  so,  dafs  die  Ammoniaksalze  nur  das 
Wachstum  des  Nitratbildners  stören,  aber  nicht  die  Nitratbildung  selbst; 
der  fermentative  Prozefs  ist  weniger  empfindlich  als  der  synthetische. 

Die  Hemmung  wird  merklich  bei  110  mg  Ammoniak  pro  Liter  und 
ist  bei  1,8  g  bereits  sehr  stark.  Durch  eine  ausgewachsene  Kultur  wird 
eine  1,8  pro  mille  Ammoniak  enthaltende  Kultur flüssigkeit  leicht  und  ohne 
gröfsere  Nitritanhäufung  zu  Nitrat  oyydiert. 

Sehr  kräftige  Nitrifikation  wurde  erzielt,  wenn  man  sehr  grofse  Impf- 
mengen in  kleine,  drehbare,  mit  Schlacken  angefüllte  Fässer  aussät,  oder 
wenn  man  die  stark  geimpfte  Flüssigkeit  langsam  durch  weite,  vertikale, 
mit  Schlacken  angefüllte  Böhrchen  tropfen  läfst.  Man  kann  dann  bereits 
bei  der  ersten  Kultur  eine  symbiotische  Nitrifikation  erzielen.  Bahn, 
Löhnis  (862)  bestreitet  die  allgemeine  Gültigkeit  des  von  Wino- 
OBADSKY  und  Omblianski  ausgesprochenen  Satzes,  dafs  Nitrit  und  Nitrat- 
bildung im  Boden  stets  zeitlich  getrennt  verlaufen  müssen,  da  der  Nitrat- 
bildner wegen  seiner  aufserordentlichen  Empfindlichkeit  gegen  Ammoniak 
erst  dann  in  Tätigkeit  treten  kann,  wenn  dieses  vollständig  in  Nitrit  um- 
gewandelt ist  Nach  seinen  Versuchen  geht  die  Oxydation  von  Nitrit  zu 
Nitrat  auch  bei  Gegenwart  von  Ammoniaksalzen  unter  bestimmten  Be- 
dingungen sehr  wohl  vonstatten,  wenn  nämlich  die  vorübergehende  Bildung 


1)  Proceed.  Chem.  Soc.  vol.  98  (1891). 
Kochs  Jahresbericht  XV.  28 


434  Aufiaalune  freien  Stickstoffs,  Nitrifikation  etc. 

freien  Ammoniaks  vollkommen  vermieden  wird.  Es  war  dies  z«  B.  der  Fall 
in  einer  mit  Kreide  versetzten  OMsuANSKischen  Ammoninmsalfatldfning, 
nicht  dagegen  in  einer  solchen,  wo  darch  Zugabe  von  Magnesium-  oder 
Natriamkarbonat  die  Bedingungen  für  die  Bildung  freien  Ammoniaks  ge- 
geben waren.  In  letzteren  Fällen  trat  eine  entschiedene  Hemmung  der 
Nitratbildung  ein.  Nicht  die  Ammoniakverbindnngen,  sondern  das  freie 
Ammoniak  sind  daher  Gift  für  den  Nitratbildner.  Es  darf  angenommen 
werden,  dafs  sich  im  Boden  die  Nitratbildung  im  allgemeinen  in  dem  Mafse 
vollzieht,  wie  das  Nitrit  aus  den  Ammoniakverbindnngen  hervorgeht 

Auch  der  von  Winooradsky  aufgestellten  Behauptung,  dafs  die  Sal- 
peterbildung im  Boden  erst  nach  völliger  Zerstörung  der  organischen  Sub- 
stanzen beginnen,  daher  die  Gefahr  der  Denitrifikation,  deren  Erreger  nur 
bei  Anwesenheit  organischer  Stoffe  zu  gedeihen  vermögen,  nicht  grofs  sein 
ki'tnne,  wird  von  Löhnis  in  solchem  Umfange  nicht  beigepflichtet.  Er  ver- 
fügt über  Beobachtungen,  welche  lehren,  dafs  geringe  Mengen  organischer 
Substanzen,  welche  die  Nitrifikation  noch  nicht  verzögern,  bereits  eine 
deutlich  bemerkbare  Salpeterzersetzung  herbeiführen  können.  In  Überein- 
stimmung mit  Pfeiffeb  und  Lbmmermann,  Ebüoeb  und  Sghnsidbwikd 
u.  a.  mifst  allerdings  auch  Löhnis  der  Denitrifikation  keine  grofse  Be- 
deutung in  der  Praxis  bei,  er  hält  es  aber  für  möglich,  dafs  unter  bestimmten 
Bedingungen  Vorgänge  der  Denitrifikation  und  der  Nitrifikation  gleich- 
zeitig im  Boden  nebeneinander  verlaufen.  Wenn  die  Salpeterbildung  die 
anderen  Prozesse  meistens  an  Intensität  übertrifft,  so  liegt  dies  daran, 
„weil  die  an  dieser  Umsetzung  beteiligten  Mikroorganismen  infolge  ihrer  aus- 
gesprochenen prototrophen  Lebensweise  den  in  der  Ackererde  herrschenden 
Bedingungen  aufs  beste  angepafst  sind''.  VogeL 

Löhnis  (861)  widerspricht  der  von  Winog&absky  aufgestellten  Hypo- 
these, dafs  die  Gefahr  der  Denitrifikation  im  Ackerboden  deshalb  gering 
sei,  weil  die  hierbei  beteiligten  salpeterzerstörenden  Bakterien  ihre  Wirkung 
nur  auf  Kosten  der  organischen  Substanz  ausüben  können,  die  Salpeter- 
bildner im  Gegensatz  hierzu  gegen  Stoffe  organischer  Art  sehr  empfindlich 
sind  und  ihre  Tätigkeit  daher  erst  dann  entfalten,  wenn  die  organischen 
Substanzen  aufgezehrt  und  damit  die  Bedingungen  für  eine  Entwicklung 
der  denitrifizierenden  Bakterien  nicht  mehr  gegeben  sind.  Verf.  ist  aller- 
dings mit  WiNoaBADSKY  der  Ansicht,  dafs  in  der  Praxis  die  Bedingungen 
für  den  Eintritt  umfangreicherer  Denitrifikationsvorgänge  nur  selten  vor- 
liegen, und  dafs  die  besonders  bei  Gefäfsversuchen  beobachtete  schädliche 
Wirkung  von  Stroh  oder  frischem  Stalldünger  nicht  durch  eine  Förderung 
der  Salpeterzersetzung  zu  erklären  sei.  Die  in  solchen  Fällen  zutage 
tretende  schlechte  Stickstoffwirkung  ist  vielmehr  im  wesentlichen  auf  eine 
durch  Bakterien  und  Schimmelpize  bewirkte  Umwandlung  des  löslichen 
Salpeterstickstoffes  in  unlöslichen  Eiweifsstickstoff  zurückzuführen.    Es 
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handelt  sich  also  weniger  nm  Stickstoffverlnste,  als  nm  den  Übergang  des 
direkt  von  den  Pflanzen  annehmbaren  Salpeterstickstoffes  in  eine  nicht 
assimilierbare  Form.  Vogel. 

Wimmer  (890)  beginnt  seine  Nitrifikationsstadien  mit  einem  all- 
gemeinen Versuch  über  Bodenbakterien;  er  gofs  von  einer  Bodenanf- 
schwemmnng  Heydenagar-  nnd  Nitritagarplatten  nnd  sachte  auf  diesen 
Platten  Stellen^  die  auch  bei  mikroskopischer  Beobachtung  kein  Bakterien- 
wachstum zeigten.  Von  diesen  Stellen  wurde  ein  wenig  Material  auf  andere 
Nährböden  übertragen,  und  es  stellte  sich  regelmäfsig  Wachstum  ein;  die 
scheinbar  sterilen  Stellen  der  Platten  enthielten  also  stets  noch  vermeh- 
rungsfähige Bakterien. 

Von  den  unbewachsenen  Stellen  der  Heydenagarplatte  wurde  Boden- 
extrakt mit  und  ohne  Gips  mit  Ammonsulfat  oder  Natriumnitrit  geimpft; 
in  den  Nitritlösungen  trat  Wachstum,  aber  keine  Nitratbildung  ein.  In  den 
Ammonsulfatlösungen  jedoch  war  langsame  Nitritbüdung  bemerkbar. 

Schnellere  Nitrit-  nnd  Nitratbildung  wurde  bei  direkter  Impfung  der 
geeigneten  mineralischen  Lösungen  mit  Erde  erhalten.  Die  Temperatur 
von  25-28^  erwies  sich  günstiger  als  Zimmertemperatur.  Der  bekannte^ 
schädigende  Einflufs  des  Ammoniaks  auf  den  Nitratbildner  verursachte 
in  einem  Falle  sogar  dessen  vollständiges  Absterben.  Verf.  berichtet 
dann,  über  seine  zahlreichen,  schliefslich  erfolgreichen  Reinkulturversuche 
mit  Nitrit-  nnd  Nitratbakterien,  bezüglich  deren  auf  das  Original  verwiesen 
werden  mufs. 

Er  prüft  weiter  den  Einflufs  der  organischen  Substanz  auf  das  Wachs- 
tum der  Nitratbakterien,  indem  er  Nährlösung  teils  als  solche  verwendete, 
teils  dieselbe  zu  Sand  zusetzte  und  zwar  in  solcher  Menge,  dafs  der  Sand 
krümelige  Struktur  behielt.  Im  Sand  trat  die  Nitrifikation  schneller  ein 
und  verlief  kräftiger  als  in  Lösung.  So  waren  in  2  Sandversuchen  je 
168  mg  N  oxydiert,  in  entsprechenden  Nährlösungsversuchen  nur  47  mg. 
Peptonzusatz  hemmt  in  Sandkulturen  die  NitrifiOkation  viel  weniger  als  in 
Lösungen,  bei  0,2^/q  Pepton  in  Lösung  trat  Nitrifikation  nicht  mehr  ein, 
während  hierzu  in  Sand  0,4^/o  Pepton  nötig  war. 

Einige  Versuche  mit  und  ohne  Phosphatgabe  zeigen,  dafs  schon 
aufserordentlich  geringe  Phosphorsäuremengen  zur  Entwicklung  der  Bak- 
terien genügen. 

In  Blumentöpfen  langsam  bis  auf  einen  Wassergehalt  von  2-8^/o  ge- 
trocknete Erde  enthielt  nach  6  Monaten  noch  wirksame  Nitrit-  nnd  Nitrat" 
bildner;  es  scheint,  als  ob  die  im  Schatten  getrockneten  Erden  weniger 
stark  nitrifizierten  als  die  in  der  Sonne  getrockneten,  doch  ist  dies  aus  den 
wenigen  Versuchen  nicht  sicher  zu  sagen.  Hahn. 

^)  WiNOOSADSEi  und  Omelianski  Centralbl.  f.  Bakter.  II.  Bd.  5,  p.  436.  — 
BoTJLLANaxB  et  Massol.   Dieser  Jahresbericht  p.  488. 
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Ashby.  (832)  Der  Hauptzweck  der  üntersnchnng  war,  eine  Methode 
zn  finden,  mit  deren  Hilfe  man  die  Nitrifikationskraft  von  Böden  prfifen 
kann.  Von  den  in  Betracht  kommenden  Methoden,  1.  der  Impfung  von 
Eieselsäaregallerte  —  oder  gewaschenem  Agar  als  Plattenmaterial  und 
Zählang  der  Kolonien  von  Nitrifikationsbakterien,  2.  der  Beimpfang  einer 
nitrifizierbaren  Lösung  mit  einer  grofsen  Bodenmenge,  3.  der  Beimpfnng 
einer  solchen  Lösung  mit  kleiner  Bodenmenge,  wurde  letztere  ausgewählt. 

Die  Probenahme  des  Bodens  geschah  mit  Hilfe  eines  sterilen  Messing- 
zylinders, der  10  cm  unter  der  Bodenoberfläche  horizontal  in  den  Boden 
geprefst  wurde.  Der  so  entnommene  Boden  wurde  dann  immer  unter  sterilen 
Bedingungen  48  Standen  fiber  Schwefelsäure  im  Vakuum  getrocknet,  durch 
ein  Oyl  mm-Sieb  getrieben  und  gut  gemischt  0,2  g  wurden  zur  Aussaat 
benutzt. 

Da  starke  Ammoniaksalzlösung  Nitrite  ansammelt,  wurde  eine  ver- 
dünnte Lösung  folgender  Zusammensetzung  verwandt.  EH^PO^  1,0  g, 
MgSO^  0,5  g,  (NH^)jSO^  0,2  g,  CaCl,  Spur,  Wasser  1  Liter.  Es  wurde 
auf  Nitrite,  Nitrate  und  zurückbleibendes  Ammoniak  geprfift. 

Das  Resultat  war,  dafs  fast  kein  Nitrit  geraden  wurde,  dafs  kein 
N-Verlust  durch  Denitrifikation  eintrat,  dafs  Duplikat- Analysen  mit  der- 
selben Probe  gute  Übereinstimmung  ergaben,  dafs  dasselbe  der  Fall  war, 
wenn  Proben  an  verschiedenen  Stellen  desselben  Feldes  entnommen  wurden 
und  dafs  dagegen  Proben  verschiedener  Felder  mit  anderer  Dfingung  und 
Vorgeschichte  verschiedenartige  Resultate  ergaben.  Hier  wurde  konstatiert, 
dafs  ein  Boden  mit  höherer  Fruchtausbeute  und  grölserem  Stickstoffgehalt 
stärker  nitrifiziert. 

Auch  Böden,  die  sechs  Wochen  im  Hellen  unter  Glasglocken  aufbe- 
wahrt worden  waren,  gaben  alle  Nitrifikation. 

Bei  einem  Versuch  mit  konzentrierterer  Lösung  im  Vergleich  zur 
verdünnten  wurden  schlechtere  Resultate  erhalten.  Die  Nitrifikation  trat 
später  ein. 

Aus  noch  unaufgeklärten  Gründen  geht  bei  SOtägiger  Inkubation  die 
Nitrifikation  hauptsächlich  während  der  9  letzten  Tage  vor  sich. 

H,  Pringsheim. 

Bnhlert  (840)  gibt  in  seiner  Abhandlung  über  die  Lebensbeding- 
ungen der  Salpeterbakterien  einen  kurzen  Überblick  über  die  Ergebnisse 
der  Untersuchungen  über  Nitrit-  und  Nitratbildner,  insonderheit  derjenigen 
von  WiNOGBADSKY^  TUid  Omelianski^.  Verf.  bespricht  sodann  das  Sauer- 
stoffbedürfnis der  Nitrifikationsbakterien,  den  Einflnfs  der  Anwesenheit 
organischer  Eohlenstoffverbindungen,  besonders  des  frischen  Stallmistes 


*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  7,  1896,  p.  209;  Bd.  10,  1899,  p.  234. 
^  KocHB  Jahresbericht  Bd.  10,  1899,  p.  238  und  240. 
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mit  noch  g^fsen  Mengen  leichtlöslicher  organischer  Stoffe,  der  Einflufs  der 
Bodenbearbeitung  (Tiefknltar),  leichter  nnd  schwerer  Bodenarten,  desüm- 
brechens  der  Stoppe],  des  Hackens,  der  Drainage,  des  Säuregehalts  des 
Bodens,  der  Ealknng  und  der  Bodentemperatnr  anf  diese  Kleinlebewesen. 
Daran  schliefsen  sich  Betrachtungen  über  den  Stickstoffverlust  bei  Über- 
führung der  Ammonsalze  in  Nitrate,  hauptsächlich  an  die  Versuche  von 
P.  Waonieb^  und  Oodlewski'  anknüpfend.  Neues  Material  wird  nicht  ge- 
bracht. Kröber, 

Schnltz-Schnltzenstelns  (875)  Arbeit  ist  im  wesentlichen  eine 
Wiedergabe  der  Untersuchnngsresultate,  welche  niedergelegt  sind  in  der 
Arbeit  des  Verf.:  „Über  die  nitrifizierenden  Mikroorganismen  der  Filter- 
körper biologischer  Abwässer-Reinigungsanlagen.  Mitt.  d.  Egl.  Prüfungs- 
anstalt für  Wasserversorgung  und  Abwässerbeseitigung.  Heft  2,  1903, 
Kochs  Jahresbericht  Bd.  14,  p.  447.  KoJkwitx. 

Letts,  Blake  undTotton  (858)  führen  aus,  dafs  bei  gutarbeitenden 
biologischen  Füllkörpem  sich  in  den  Abflüssen  vielfach  Nitrate  finden, 
wenn  gute  Belüftung  stattgefunden  hatte.  Nitrate  können  aber  auch  durch 
bakterielle  Tätigkeit  reduziert  werden,  wobei  freier  Stickstoff,  Stickoxyd 
und  N^Og  auftreten  können,  der  erstgenannte  besonders  reichlich.  An  diesen 
Reduktionen  dürften  besonders  Coli-Bakterien  beteiligt  sein.      Kolkwitx, 

Sestini  (879)  erbringt  den  Nachweis,  dafs  im  Boden  bei  gewöhn- 
licher Temperatur  eine  gewisse  Menge  von  Ammoniak  auf  rein  chemischem 
Wege  in  salpetrige  Säure  übergeführt  werden  kann,  und  zwar  durch  die 
katalytische  Wirkung  von  Eisenoxydhydrat.  Da  diese  Reaktion  auch  bei 
Gegenwart  von  baktericiden  Stoffen,  wie  Thymol  und  Sublimat,  vor  sich 
geht,  so  können  Vorgänge  bakteriologischer  Art  dabei  nicht  in  Betracht 
kommen.  Es  mnfs  daher  als  erwiesen  angesehen  werden,  dafs  neben  dem 
genau  erforschten  biologisdien  Vorgange  der  Nitrifikation  auch  eine  rein 
chemische  Umwandlung  von  Ammoniak  in  salpetrige  Säure  im  Ackerboden 
stattfindet.  Dabei  kann  von  einer  Stickstofil^ammlung  natürlich  nicht  die 
Rede  sein,  es  handelt  sich  einfach  um  die  Überführung  einer  bereits  vor- 
handenen Stickstoffverbindung,  des  Ammoniaks,  in  eine  andere  Form,  die 
salpetrige  Säure.  Vogel. 

Stalldungerkonservierung 

Schneidewind  (872)  bringt  einen  Beitrag  zur  Frage  der  Stall- 
düngerkonservierung nach  dem  D^H^BAiNSchen  Prinzip.  Er  konnte  be- 
obachten, dafs  sich  die  Stickstofiverluste  im  lagernden  Dünger  bedeutend 
verringern  lassen,  wenn  der  aus  dem  Stalle  kommende  frische  Mist  auf 

1)  Arbeiten  d.  Deutsch.  Landw.  Ges.,  Bd.  80  (1903). 
«)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  6,  1895,  p.  278. 
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einer  Ls/ge  alten,  auf  der  Sohle  der  Dttngerstätte  belaMenen  Düngers  aaf- 
geschichtet  wird.  Bei  einem  in  gröfserem  Umfange  durchgeführten  Ver- 
Sache betragen  die  Stickstoffverlaste  in  je  16  Ztr.  Stalldünger  bei  3  Monate 
langer  Lagerang  in  den  Düngergraben 

Verlust  an  Stickstoff 
kg  % 

Bei  gewöhnlicher  Behandlang         1,401       30,31 

Auf  Unterlage  von  altem  Dünger    0,783       16,94 

„Demnach  waren  also  die  Verlaste  durch  diese  Methode  der  Konser- 
vierung um  fafst  die  Hälfte  einschliefslich  des  zur  Konservierung  ver- 
wendeten alten  Stalldüngers  vermindert  worden.  Auf  rund  16  Ztr.  Stall- 
dünger kam  ein  Gewinn  von  1,236  Pfd.  Stickstoff.^ 

Verf.  nimmt  in  Übereinstimmung  mit  Dah^bain  an,  dafs  die  aus  dem 
gärenden  Dünger  sich  entwickelnden  reichlichen  Mengen  von  Kohlensäure 
in  dem  lagernden  Dünger  emporsteigen  und  das  aus  diesem  sich  entwickelnde 
flüchtige  Ammoniak  binden,  bezw.  die  Dissociation  des  bei  der  Hamstoff- 
gärung  entstehenden  kohlensauren  Ammoniaks  verhindern.  £s  wäre  von 
grofser  Bedeutung,  wenn  weitere  Versuche  bestätigen  sollten,  dafs  auf  solch 
einfache  Weise  gröfsere  Mengen  des  wertvollen  Stickstoffs  der  Landwirt- 
schaft erhalten  werden  können.  Vogel. 

Sewerin  (881)  weifst  darauf  hin,  dafs  zur  Mistkonservierung  nur 
solche  chemischen  Stoffe  Verwendung  finden  sollten,  welche  flüchtige  Am- 
moniaksalze binden,  ohne  jedoch  den  allgemeinen  Verrottungsprozefs  des 
Mistes  ungünstig  zu  beeinflussen.  Eine  solche  Substanz  ist  nach  des  Verfs. 
Ansicht  der  Gips,  der  schon  früher  von  vielen  Seiten  zur  Bewahrung  des 
Stalldüngers  empfohlen,  aber  ebenso  häufig  als  vollständig  wertlos  für  diesen 
Zweck  erkannt  wurde. 

Bei  exakten  Laboratoriumsversuchen  fügte  S.  einer  künstlich  herge- 
stellten Mistmischung  ca  4^/o  Gips  zu  und  bestimmte  die  in  der  Folge  aus- 
geschiedenen Kohlensäure-  und  Ammoniakmengen.  Die  mit  der  natürlichen 
Organismenflora  des  Mistes,  wie  auch  unter  Anwendung  von  Beinkulturen 
ammoniakbildender  Bakterien  dnrchgefülurten  Versuche  wurden  z.  T.  durch 
das  Auftreten  starker  Schimmelvegetationen  gestört,  z.  T.  liefsen  sie  jedoch 
den  Schlufs  zu,  dafs  die  Kohlensäurebildung  durch  den  Gipszusatz  ge- 
steigert, die  Bildung  freien  Ammoniaks  dagegen  mehr  oder  weniger  ver- 
hindert wird.  In  den  Mistproben  selbst  waren  stets  gröfsere  Mengen  von 
Ammoniak  mit  NsssLEBSchem  Reagens  am  Schlufs  der  Versuch  nachzu- 
weisen, der  Gips  hatte  demnach  das  gebildete  Ammoniak  vollständig  ab- 
sorbiert. Die  sämtlichen  ohne  Gipszusatz  belassenen  Mistportionen  sahen 
nach  Ablauf  der  Versuche  feuchter  und  dunkler  aus,  als  die  entsprechenden 
Mistproben  mit  Gips.  Die  ersteren  reagierten  durchweg  alkalisch,  während 
die  Versuchsportionen  mit  Gips  neutrale  Reaktion  aufwiesen. 
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Verf.  f&hrt  die  Ungleichmäfsigkeit  der  Resultate  der  von  verschiedenen 
Seiten  mit  Gips  angestellten  Eonserviernngsversnche  auf  den  sehr  ver- 
schiedenartig verlaufenden,  dnrch  das  mehr  oder  minder  starke  Hervor- 
treten bestimmter  Organismengmppen  beeinfloTsten  Zersetznngsvorgang 
znrfick.  Einwandfreie  Besnltate  sind  nnr  durch  Anwendung  von  Rein- 
koltoren  zu  erzielen.  Vogel. 

Seyerin  (880)  teilt  einige  zur  Ergänzung  und  Eontrolle  seiner 
früheren  Arbeiten  über  die  Bakterien  des  Stallmistes  ausgeführte  Versuche 
mit.  Die  Eohlensäurebildung  in  einem  künstlich  hergestellten  Miste  (er- 
halten durch  Vermengen  von  150  g  Pferdekot,  15  g  Stroh,  50  ccm  Wasser 
und  50  ccm  Pferdeham)  durch  Bac.  pyocyaneus  war  genau  die  gleiche, 
wenn  die  ganze  Mistmenge  im  Autoklaven  sterilisiert  war,  oder  wenn  der 
zugesetzte  Harn  durch  eine  CHAMBEBLAND-Eerze  keimfrei  filteriert  wurde. 
Die  Ammoniakbildung  verlief  dagegen  in  letzterem  Falle  etwas  rascher, 
als  bei  dem  durch  Erhitzen  sterilisierten  Dünger.  Wie  bei  früheren  Ver- 
suchen ergab  sich  auch  hier,  dafs  zur  Zeit  der  gröfsten  Eohlensäureaus- 
scheidnng  die  Ammoniakbildung  am  geringsten  war. 

Einige  von  Sbvebin  vor  mehreren  Jahren  isolierte  und  inzwischen 
im  Laboratorium  weitergezüchtete  Mikroben  hatten  die  damals  vorhandene 
Fähigkeit,  Eohlensäure  und  Ammoniak  aus  Stallmist  zu  bilden,  nunmehr 
vollständig  verloren,  sie  kamen  in  sterilisiertem  Dünger  überhaupt  zu 
keiner  Entwicklung  mehr.  Gerade  umgekehrt  verhielt  sich  der  Bac.  pyo- 
cyaneus. Er  konnte  im  Jahre  1897  in  einem  ohne  Harnzusatz  hergestellten 
Mistgemisch  nicht  gedeihen,  nach  4  Jahren  wuchs  er  in  einem  solchen  Ge- 
menge sehr  gut  und  oxydierte  die  organische  Masse  in  weitgehendem  Mafse. 
Den  Mistproben  zugefügtes  Nitrat  wurde  von  diesem  Mikroben  vollständig 
unter  Bildung  freien  Stickstoffs  zersetzt.  Wie  schon  h*üher,  so  konnte  Verf. 
jetzt  abermals  feststellen,  dafs  selbst  die  energischsten  Eohlensäurebildner 
für  sich  allein  immer  geringere  Eohlensäuremengen  bilden,  als  die  im 
Miste  vorhandene  natürliche  Bakterienflora.  Vogel. 

Verschiedenes 

Wagners  (889)  Ausführungen  haben  berechtigtes  Aufsehen  erregt 
durch  die  in  ihnen  ausgesprochene  geringe  Wertschätzung  aller  gebräuch- 
lichen Mafsnahmen  zur  Eonservierung  des  Stalldüngers,  auch  der  alt- 
bewährten. 

Bezüglich  der  chemischen  Eonservierungsmittel  pflichtet  W.  der 
wohl  jetzt  allgemein  zur  Geltung  gelangten  Ansicht  bei,  dafs  sie  für  die 
Praxis  wertlos  seien,  da  der  durch  ihre  Anwendung  erhaltene  Stickstoff  zu 
teuer  erkauft  ist.  Die  mechanische  nach  dem  Grundsatze  „feucht  und  fest^ 
durchgeführte  Düngerpflege  bringt  nach  W.s  Ansicht  ebenfalls  keine  Er- 
folge, da  das  auf  solche  Weise  zurückgehaltene  Ammoniak  beim  Ausfahren 
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and  Breiten  des  Dtingers  doch  verloren  geht  Aber  anch  das  mit  dem 
Stallmist  in  den  Boden  gebrachte  Ammoniak  kann  auf  mehreren  Wegen 
wieder  entweichen,  and  zwar  1)  dnrch  Verdonstong,  2)  darch  Aaswasch- 
nng  des  aus  dem  Ammoniak  gebildeten  Salpeters  durch  die  grofsen  Nieder- 
schlagsmengen des  Herbstes  nnd  Winters,  und  3)  durch  Vorgänge  der 
Denitrifikation.     Abgesehen  davon,  das  strikte  Beweise  für  das  Ver- 
schwinden von  Ammoniakstickstoff  auf  diesen  von  W.  vermuteten  Wegen 
nicht  erbracht  sind,  hinsichtlich  der  Salpeterzersetzung  im  Gegenteil  als 
erwiesen  angesehen  werden  kann,  dafs  solche  nur  in  AnsnahmefftUen  zu 
nennenswerten  Stickstoffverlusten  führt,  konnte  W.  nur  deshalb  zu  einem 
so  ungünstigen  Urteil  über  den  Erfolg  der  mechanischen  Düngerpflege 
kommen,  weil  er  den  Wert  der  durch  diese  Mafsnahmen  konservierten 
organischen  Masse  überhaupt  nicht  in  Rechnung  zog.    Wenn  es  auch 
richtig  ist,  dafs  sich  die  im  Tie&talle  oder  auf  der  Dttngerstfttte  durch 
möglichsten  Luftabschlufs  vor  völliger  Zersetzung  bewahrte  organische 
Masse  im  Boden  doch  vollkommen  abbaut  und  spaltet,  so  ist  es  eben  von 
allergröfster  Bedeutung,  dafs  diese  bis  zur  Bildung  von  Eohlens&ure  und 
Wasser  fortschreitenden  Zersetznngsvorgänge  nicht  schon  im  lagernden 
Dünger,  sondern  erst  im  Ackerboden  vor  sich  gehen.  Die  günstige  Ein- 
wirkung dieser  Prozesse  auf  die  physikalische  Bodenbeschaffenheit  und 
auf  das  Zustandekommen  der  Bodengare  würde  zahlenmäfsig  ausgedrückt 
einen  erheblich   höheren  Wirkungswert  des  zweckmäfsig  behandelten 
Düngers  ergeben,  als  ihn  W.  berechnet. 

Die  Ausnutzung  des  StallmiststickstoffiB  setzt  W.  bei  4jähriger  Ver- 
suchsdauer mit  25^/o  an,  also  ebenfalls  recht  niedrig.  „Sie  kann  also 
mit  der  Wirkung  des  Chilisalpeters  gar  nicht  in  Vergleich  gesteUt 
werden." 

Der  Tätigkeit  der  freilebenden  stickstoffbindenden  Bakterien  legtW. 
grofse  Bedeutung  bei  Er  erklärt  u.  a.  den  oft  auffallenden  Stickstoffireich- 
tum  der  Rübenfelder  mit  der  in  dem  beständig  beschatteten  Boden  vor 
sich  gehenden  kräftigen  Vermehrung  der  stickstoffbindenden  Mikrobien. 
Bei  der  auf  solche  Weise  zustande  kommenden  Schattengare  wurden  be- 
trächüiche,  der  Nachfhicht  zu  gute  kommende  Stickstoffmengen  im  Boden 
angesammelt.  Da  wir  es  dauernd  mit  erheblichen  Stickstoffverlusten  zu 
tun  haben,  so  ist  danach  zu  streben,  solche  Prozesse,  welche  zu  Stickstoff- 
gewinnen im  Boden  führte,  möglichst  zu  fördern.  Vogel 
Wohltmann  und  Schneider  (891)  machten  auf  dem  schweren 
Lehmboden  ihres  Versuchsfeldes  die  Beobachtung,  dafs  diese  Bodenart 
nach  Brachebearbeitung  in  einem  erheblich  besseren  physikalischen  Zu- 
stand zurückbleibt,  als  nach  Anbau  von  Erbsen.  Der  gebrachte  Acker 
war  im  Herbst  zur  Zeit  der  Bestellung  mit  Weizen  mürbe,  krümelig,  weich 
und  gleichmäfsig  feucht^  der  Erbsenboden  erschien  dagegen  sowohl  ober- 
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flächlich  wie  anch  im  Untergrund  hart  nnd  trocken.  Auch  in  seiner 
chemischen  Beschaffenheit  wies  der  Bracheboden  gewisse  Vorzüge  vor  der 
Erbsenstoppel  auf.  Er  liefs  besonders  bei  der  auf  3  Jahre  sicherstreckenden 
Beobachtangsdaner  einen  dentlichen  Mehrgehalt  an  Salpeterstickstoff  gegen- 
über dem  Erbsenboden  erkennen.  Im  Gehalt  an  Ammoniakstickstoff  waren 
dagegen  keine  Unterschiede  nachzuweisen. 

Dem  günstigeren  physikalischen  nnd  chemischen  Zustande  des  Brache- 
bodens entsprachen  anch  die  Erträge  der  im  folgenden  Versnchsjahre  an- 
gebauten Weizensorten.  Diese  waren,  wenn  sie  nicht  infolge  zu  üppiger 
Entwicklung  zum  Lagern  kamen,  in  der  Mehrzahl  der  Fälle  den  nach 
Erbsen  angebauten  im  Ertrage  überlegen.  Vogel. 

Eckardt  (844)|  erwähnt,  dafs  entsprechend  der  Bedeutung  des 
Humus  im  Bracheboden  die  agrikulturbotanische  Anstalt  in  München 
nicht  nur  die  Zersetzung,  sondern  auch  die  Bildung  des  Humus  studieren 
will.  (Centralbl.  f.  Bakter.)  Koch. 

Wohltmanii,  Fischer  und  Schneider  (893)  berichten  über  ihren 
seit  1894  auf  dem  schweren  Lehmboden  des  Poppelsdorfer  Versuchsfeldes 
im  Gange  befindlichen  „spezifischen  Düngungsversuch*'.  Derselbe  wird 
auf  einer  äufserst  gleichmäfsigen  Fläche  von  10  X  17  Beeten  zu  je  25  qm 
ausgeführt  und  soll  neben  dem  Studium  der  physikalischen  und  chemischen 
Veränderungen  des  Bodens  und  der  Einwirkung  der  verschiedenen  Eultur- 
verfahren  auf  die  Ernteerträge  vor  allem  zur  Klärung  der  Frage  dienen, 
wie  die  Bodenbakterien  auf  die  verschiedenen  Düngungsarten  reagieren, 
in  welchem  Mafse  ihre  Vermehrung  und  ihre  Wirkungsweise  gehemmt  oder 
gefördert  wird,  und  welche  Beziehungen  zwischen  der  chemischen  Ver- 
änderung des  Bodens  und  der  spezifischen  Bakterientätigkeit  sich  auffinden 
lassen.  In  erster  Linie  erstreckten  sich  die  Untersuchungen  auf  die  Er- 
mittelung der  Fäulniskraft,  sowie  der  nitrifizierenden  und  denitrifizierenden 
Fähigkeiten  der  verschieden  behandelten  Parzellen.  Die  wichtige  Frage, 
wie  weit  die  stickstoffsammelnden  Bakterien  durch  Düngung  beeinfiufst 
wurden,  ist  nur  insoweit  berücksichtigt  worden,  als  aus  den  chemischen 
Analysen  Schlüsse  auf  die  Änderungen  im  Stickstoffgehalt  des  Bodens 
in  der  zurückliegenden  neui^'ährigen  Versuchsperiode  gezogen  werden 
können. 

Bezüglich  der  peptonzersetzenden  Kraft  (Fäulniskraft)  der  verschieden 
behandelten  Parzellen  ergab  sich  eine  deutlich  fördernde  Wirkung  der 
Kalkdüngung,  während  der  nur  mit  Ammoninrosulfat  gedüngte  Boden  stets 
die  geringsten  Mengen  von  Ammoniak  aus  Pepton  abgespalten  hatte  und 
sogar  hinter  den  ungedüngt  gebliebenen  Parzellen  zurückblieb.  Die  Verff. 
betonen  bei  dieser  Gelegenheit  mit  Recht,  dafs  die  dem  Boden  durch  die 
Düngung  erteilte  chemische  Beschaffenheit  allein  vielleicht  weniger  Ein- 
fluTs  auf  die  Zersetzung  der  organischen  Stoffe  ausübt,  wie  die  klimatischen 


442  Au&ahme  freien  Sticketofb,  Nitrifikation  etc. 

nnd  bodenphysikalischen  Verhältnisse.  Die  Temperatur,  die  Dichtigkeit^ 
der  Wassergehalt  des  Bodens  spielen  bei  allen  bakteriologischen  Vorg&igen 
eine  änfserst  wichtige  Rolle. 

In  der  Schnelligkeit  und  Vollständigkeit  der  Nitrifikation  des  Ammo- 
niakstickstofb  dnrch  die  £rden  der  verschieden  gedüngten  Parzellen  traten 
ebenfalls  bedentende  Unterschiede  hervor.  In  ausgesprochener  Weise 
wurde  die  Nitratbildung  durch  Kalk-  und  Magnesiadfingung  begflnstigt, 
d.  h.  bei  all  denjenigen  Parzellen,  welche  eine  ausgesprochen  alkalische 
Bodenreaktion  aufwiesen.  Stallmist  und  Salpeter  im  Verein  mit  anderen 
Düngemitteln  wirkten  ebenfalls  fördernd  aufdie  Nitrifikation  ein,  während 
der  mit  Kali-Phosphat  behandelte  Boden  wesentlich  zurückblieb.  Diese  in 
den  OiiBLiAMSKTschen  Lösungen  erhaltenen  Resultate  wurden  durch  Ver- 
suche bestätigt,  bei  welchen  gröfsere  Bodenquantitäten  direkt  auf  schwefel- 
saures Ammoniak  einwirken  konnten.  Hier  trat  die  Überlegenheit  der 
Kalkbeete  noch  deutlicher  hervor,  während  die  schwächste  Nitratbildung 
durch  die  ungedüngte  Parzelle  erfolgte. 

Auch  die  denitrifizierenden  Fähigkeiten  des  Bodens  ersclüenen  durch 
die  Kalkdüngung  gesteigert,  am  schwächsten  kamen  sie  zum  Ausdruck  in 
demjenigen  Fällen,  in  welchen  auch  die  Nitrifikation  am  wenigsten  energisch 
verlief.  Aber  nicht  nur  die  Sückstoffümsetzungen  wurden  durch  die  Kalk- 
düngung begünstigt,  auch  die  mineralischen  Bestandteile  des  Bodens  waren 
auf  den  gekalkten  Parzellen  in  höherem  Mafse  löslich  geworden.  Besonders 
die  Löslichkeit  der  Kali-  und  Phosphorsäureverbindungen  war  auf  den  Kalk- 
streifen deutlich  erhöht.  Es  kann  dies  vielleicht  so  erklärt  werden,  dals 
die  schwer  löslichen  Mineralstoffe  zunächst  iu  die  Bakteriensubstanz  über- 
gehen, aus  welcher  sie  dann  in  leicht  löslicher  Form  wieder  hervorgehen. 

Vogel. 

Stutzer  und  Rothe  (884)  haben  zur  Prüfung  der  Frage  nach  der 
Ursache  der  oft  beobachteten  geringeren  Wirkung  des  Stickstoffs  bei 
Düngung  mit  Ammonsulfat  als  bei  solcher  mit  Salpeter  eine  Reihe  von 
Versuchen  eingeleitet,  die  darauf  hinzielen,  Ermittelungen  anzustellen,  ob 
durch  die  Lebenstätigkeit  der  Bodenbakterien  Stickstoff  der  genannten 
Düngemittel  festgelegt  und  so  verhindert  wird,  dafs  derselbe  den  Pflanzen 
verfügbar  bleibt.  Die  Versuche  wurden  mit  Nährlösungen  bei  Gegenwart 
und  Abwesenheit  von  kohlensaurem  Kalk  ausgeführt.  In  letzterem  Falle 
war  für  das  Kalkbedürfnis  der  Bakterien  durch  Zusatz  von  0,01®/o  Chlor- 
calcinm  gesorgt.  Ebenso  wurden  Versuche  bei  Zutritt  und  Abwesenheit 
atmosphärischer  Luft  ausgeführt.  Von  je  100  Teilen  des  in  Form  von 
schwefelsaurem  Ammoniak  und  von  Salpeter  gegebenen  Stickstoffe 
waren  innerhalb  eines  Monats  in  Eiweifsstoffe  umgewandelt  bei  Zutritt 
von  Luft: 
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durch : 

Ammonsulfat 

Salpeter 

mit  Ca  COa 

ohne  Ca  CO, 

mit  Ca  COg 

ohne  Ca  CO, 

Teile  N: 

Teile  N: 

TeUeN: 

Teile  N: 

Mucor  stolonifer 

7-8 

3-4 

weniger  als  1 

1-2 

Aspergillus  glaucus 

12-13 

7-ia 

9-11 

6-7 

Penicillium  glaucum 

8-9 

15-19 

6-7 

9-10 

Bacillus  prodigiosus 

10-11 

3-4 

,     Megatherium 

2-8 

1 

,     subtilis 

7 

weniger 

4-6 

weniger 

i  denitrificans  ^ 
\  fluorescens    | 

1-2 

alsl 

1-2 

als  1 

Streptothriz  odorifera 

7-9 

7-8 

Ammonsülfat  ist  im  allgemeinen  für  die  benutzten  Mikroorganismen  eine 
günstigere  Nährsnbstanz  als  Salpeter.  Wenn  auch  im  Ackerboden  etwas 
andere  Bedingungen  vorhanden  sind  als  in  diesen  Versuchen,  so  glauben 
Verff.  doch  berechtigt  zu  sein  zu  dem  Schlufs,  dafs  die  Bildang  organischer 
Stickstoffverbindungen  bei  Anwesenheit  von  Ammonsalzen  und  besonders 
bei  gleichzeitiger  Gegenwart  von  kohlensaurem  Kalk  ganz  hervorragend 
begünstigt  wird  —  Von  den  durch  die  Bakterien  gebildeten  Eiweifsstoffen 
erwiesen  sich  nur  geringe  Mengen  als  löslich;  die  Mehrzahl  der  gebildeten 
Stickstoffverbindungen  war  sehr  unlöslich.  So  wurde  bei  Aspergillus 
glaucus  gefunden,  dafs  von  100  Teilen  der  gebildeten  Eiweifsstoffe  13,5^/o 
in  Wasser  löslich  waren,  42,2®/o  in  nnkleinartigen,  durch  Salzsäure  und 
Pepsin  nicht  löslichen  Verbindungen  vorhanden  waren  und  44,3®/o  in  Form 
verdaulicher  Eiweifsstoffe.  —  Wurde  das  Ammonsulfat  durch  Asparagin 
in  den  Nährlösungen  ersetzt,  so  waren  von  den  durch  Aspergillus  glaucus 
gebildeten  Eiweifsstoffen  sogar  8P/o  nuklelnartige,  durch  Pepsin  und  Salz- 
säure nicht  lösliche  Verbindungen  und  von  den  durch  Streptothrix  odorifera 
gebildeten  700/o.  — 

Bei  den  Versuchen  unter  Abschlnfs  des  Luftsauerstoffs  ergab  Peni- 
cillium glaucum,  dafs  von  100  Teilen  N  in  der  Stickstoffnahrung  in  Ei- 
weiisstoffe  übergeführt  wurden 

bei  Ammonsulfat  mit  Kalk  12-13  Teile 

ohne  Kalk  14-16     „ 

bei  Salpeter         mit  Kalk      6-9     „ 

ohne  Kalk    9-11     „ 
Verff.  weisen  darauf  hin,  dafs  diese  Ergebnisse  bei  der  Beurteilung  der  von 
P.  Waonbr^  über  die  Wirkung  des  Ammonsulfats  und  des  Salpeters  ge- 
wonnenen Resultate  wohl  mit  zu  berücksichtigen  sind.  Kröber, 

^)  Heft  80  der  Arbeiten  der  D.  L.  G.  und  Heft  2  der  Mitteilungen  der  Ver- 
einigung deutscher  landwirtschaftlicher  Versuchsstationen. 


Jl. 
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Rothe.  (870)  Im  Anschlnfs  an  Versuche  Aber  die  FesÜegnng  von 
Ammoniakstickstoff  im  Vergleich  zum  Nitratatickstoff  im  Boden,  die  schon 
mit  Sttttzbb  (vorstehendes  Referat)  mitgeteilt  wnrden,  nntersnchte  der  Verf. 
noch  die  Wirkang  des  am  stärksten  eiweifslösenden  Enzyms,  des  Pepsins, 
anf  die  Eiweilsstoffe  verschiedener  im  Boden  vorkommender  Pilze. 

Nach488tündigerEinwirknngvonPepsin-Salz8änre  Würden  dieMengen 
des  inLösnng  gegangenen  and  des  ungelöst  gebliebenen Stickstoib  bestimmt. 
So  wnrdeder  Prozentgehalt  desGesamt-EiweifsstickstofEs  an  nnverdanlichem 
Stickstoff  für  Aspergillas  glancns  in  zwei  Parallelversachen  40,74  ®/o  and 
43,83  o/o  bei  Ammoniakemähmng,  82,44  Vo  ^^^  80,48  <^/o  bei  Asparagin- 
emährung,  and  für  Streptotrix  odorifera  Bullmank  70,79  ^/o  and  69,41  ^/o 
bei  Asparaginemährang  gefanden. 

Bezogen  aaf  die  Mengen  der  in  den  NährlOsangen  nrsprflnglich  er- 
haltenen Stickstoffmengen  fand  also  eine  Festlegang  von  dnrch  Pepsin  nn- 
verdanlichem nncleinartigem  Stickstoff,  der  der  nachfolgenden  Knltarpflanze 
keinen  Nutzen  gewähren  kann,  in  der  Reihe  der  angeführten  Versuche  zn 
3,4  o/o,  4,3  7o  «nd  1»8  Vo  statt.  Ä  Pringsheim. 

Faelli  (847)  untersuchte  den  Bakteriengehalt  des  Agro  Romano  and 
fand  in  Tuffböden  vorwiegend  nitrifizierende  Arten,  in  Pozzolanoböden  da- 
gegen die  dreifache  Menge  von  Humusbakterien.  Von  den  Organismen 
waren  etwa  75  ^/q  Bakterien,  10  7o  Schimmel  oder  Hefen,  der  Rest  Kokken 
und  „polymorphe  Arten**. 

Versuche  über  die  Einwirkung  der  Bodenimpfung  mit  gewöhnlichen 
Erdbakterien  sind  begonnen.  Die  Resultate  müssen  noch  abgewartet  werden. 
(Zentralbl.  f.  Bakter.  11.)  Bahn, 

Stoklasa  (882)  weist  darauf  hin,  dafs  an  der  hervorragenden 
DüDgewirkung  des  Chilisalpeters  auch  die  Organismenwelt  des  Bodens 
mitbeteiligt  ist.,  welche  durch  den  Salpeter  nach  Zahl  und  Art  eine  starke 
Beeinflussung  erfährt.  Für  manche  Gruppen  von  Mikroorganismen  bildet 
der  Nitratstickstoff  eine  besonders  zusagende  und  leicht  aufhehmbare  Form, 
diese  Arten  vermehren  sich  daher  auch  besonders  üppig  und  bewirken  Um- 
setzungen der  verschiedensten  Art.  Es  kann  eine  Reduktion  der  Salpeter- 
säure zu  Ammoniak,  aber  auch  umgekehrt  eine  Oxydation  des  Ammoniaks 
zu  Nitrit  und  Nitrat  stattfinden,  der  Nitratstickstoff  kann  in  unlösliche, 
von  den  Pflanzen  nicht  direkt  aufnehmbare  Formen  übergeführt  werden, 
deren  spätere  Zerfallsprodukte  abermals  durch  Nitrifikation  in  Salpeter 
umgewandelt  werden.  Bei  allen  diesen  Vorgängen  treten  eigentliche  Stick- 
stoffverluste nicht  auf,  es  kann  nur  zu  einer  vorübergehenden  Festlegung 
des  löslichen  Nitratstickstoffes  kommen.  Dazu  kommt  noch,  dafs  die  Sal- 
petersäure die  Oxydationsvorgänge  in  der  Zelle  ganz  aufserordentlich  fördert, 
und  andere  wichtige  Oxydationsvorgänge,  wie  die  Überführung  des  beim 
Abbau  der  Kohlenhydrate  entstehenden  Wasserstoffes  inV7asser,  bewirkt. 
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Bei  der  Düngung  der  Zuckerrübe  mit  Salpeter  kommt  also  nicht  nur 
die  direkte  Wirkung  als  Pflanzennährstoff  zur  Geltung,  sondern  es  wird 
durch  die  Förderung  der  Organismentätigkeit  ein  bestimmter  Vorrat  von 
Stickstoff  im  Boden  angehäuft,  welcher  der  Nachfrucht  zugute  kommt.  Der 
Salpeterstickstoff  befindet  sich  in  einem  beständigen  Kreislauf,  er  ist  daher 
nar  selten  im  Boden  nachzuweisen,  und  es  darf  angenommen  werden,  dafs 
bei  zweckmäfsiger  Bodenbearbeitung  kein  Salpeter  unbenutzt  aus  dem  Boden 
(besonders  aus  Lehmboden)  verschwindet.  Vogel, 

Ehrenberg  (845)  weist  darauf  hin,  dafs  die  uns  gegenwärtig  zur 
Bearteilung  des  Fruch  tbarkeitszastandes  desBodens  zur  Verfügung  stehenden 
Mittel,  nämlich  die  chemisch-physikalische  Bodenuntersuchung  und  der 
Vegetationsversuch,  in  willkommener  Weise  durch  die  bodenbakteriologische 
Untersuchung  ergänzt  werden  können.  Von  den  hier  in  Betracht  kommenden 
Verfahren  erscheint  die  Zählung  durch  Plattenkultur  mit  möglichst  umfang- 
reicher Identifizierung  der  entwickelten  Arten  mit  so  erheblichen  Mängeln 
behaftet,  dafs  Verf.  von  der  Anwendung  dieses  Forschungsmittels  vollständig 
absieht.  Er  arbeitet  vielmehr  nach  dem  Vorgange  Bsmys  mit  Nährlösungen 
von  bestimmter  Zusammensetzung  und  beobachtet  die  in  solchen  Lösungen 
durch  die  Mikroorganismen  des  Bodens  hervorgerufenen  Veränderungen. 

Die  Arbeit  beginnt  mit  Darlegungen  über  die  Bedeutung  des  Humus- 
gehaltes für  den  Verlauf  der  bakteriologischen  Vorgänge  im  Boden.  In 
den  zur  Untersuchung  herangezogenen  Erden  wurden  Hamus,  Pentosane 
und  Stickstoff  bestimmt  und  aus  den  erhaltenen  Zahlen  Schlüsse  nicht  nur 
auf  die  Quantität,  sondern  auch  auf  die  mehr  oder  weniger  leichte  Zersetz- 
barkeit  des  Humus  gezogen.  Es  ergab  sich  dabei  im  allgemeinen  eine  be- 
friedigende Übereinstimmung,  einerseits  zwischen  der  geschätzten  und 
chemisch  bestimmten  Humusart  und  -menge,  und  andererseits  der  aus  den 
Vegetationsversuchen  sich  ergebenden  Ausnutzbarkeit  desselben. 

Die  Untersuchungen  wurden  mit  5  verschiedenen  Bodenarten  durch- 
geführt, unter  welchen  sich  2  in  bakteriologischer  Hinsicht  und  in  der 
Produktionsföhigkeit  für  Pflanzen  abnorme  Verhältnisse  zeigende  Böden 
befanden,  der  „Storgkow-  und  der  BüTraENBACHboden*'.  Bei  diesen  5  Böden 
sollte  durch  Kombination  von  Vegetationsversuch  und  bakteriologischer 
Untersuchung  ein  näherer  Einblick  in  die  in  ihnen  sich  vollziehende  Stick- 
stoffbewegung getan  werden.  Die  Ergebnisse  der  umfangreichen  Versuche 
seien  hier  mit  den  Worten  des  Verf.  wiedergegeben: 

1.  Die  durch  die  Beobachtung  der  geimpften  GiLXAT-lösungen  er- 
haltenen Denitriflkationszeiten  geben  einen  Anhalt  zur  Beurteilung  der 
Virulenz  mal  Menge  der  in  dem  betreffenden  Boden  enthaltenen  Salpeter- 
zerstörer. Falls  Böden,  die  annähernd  gleiche  Mengen  löslicher  Eohlen- 
stoffverbindungen  enthalten  und  chemisch  wie  physikalisch  ähnlich  gebaut 
sind,  mit  einander  verglichen  werden,  so  können  die  Denitrifikationszeiten 
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als  Vergleichsmafsstab  ffir  die  DenitrifikatioDskraft  angesehen  werden.  Bei 
weniger  Inftdnrchlfissigen,  kohlenstoffreichen  Böden  kann  aber  das  Ver- 
halten der  GiLTAT-lösnng  nur  znr  Benrteilnng  von  Zahl  nnd  Virulenz, 
nicht  dagegen  von  Denitrifikationskraft  herangezogen  werden. 

2.  In  dauernd  mit  Leguminosen  bestellten  Böden  dürfte  durch  das 
Überwiegen  der  Rnöllchenbakterien  eine  Schädigung,  namentlich  der 
Denitrifikations-  und  Fäulnisbakterien,  veranlafst  werden,  die  bei  Be- 
stellung mit  anderen  Pflanzen  allmählich  wieder  zurückgeht. 

3.  Virulenz  und  Menge  der  Denitrifikationsbakterien  sind  wesentlich 
auch  von  der  Jahreszeit  abhängig. 

4.  Unter  normalen  physikalischen  Verhältnissen  geht  die  Fäulniskrait 
eines  Bodens  annähernd  parallel  ()em  Produkt  aus  Menge  und  Zersetzlich- 
keit  des  Humus.  Sie  ist  bedingend  für  die  Schnelligkeit,  mit  welcher  der 
Boden  organische  Stickstoffdünger  zersetzt,  und  so  neben  der  Nitrifikations- 
kraft  bestimmend  für  die  Fähigkeit  des  Bodens,  derartigen  Dünger  auszu- 
nutzen. Durch  Impfting  von  Peptonlösungen  vermögen  wir  mit  einiger 
Sicherheit  die  Fäulniskraft  eines  Bodens  festzustellen. 

5.  Für  Virulenz  mal  Menge  der  Fäulnisbakterien  hat  die  Jahreszeit 
nicht  die  gleiche  Bedeutung  wie  bei  den  Denitrifikatoren. 

6.  Es  scheint  die  Möglichkeit  zu  bestehen ,  dafs  es  unter  den  Zer- 
störern der  organischen  Stickstoffsubstanzen  solche  gibt,  welche  bei  ihrer 
Tätigkeit  wesentliche  Mengen  luftförmigen  Stickstoffs  in  Freiheit  setzen. 

7.  Durch  Mist-  und  Kalkdüngung  scheint  fast  in  allen  Fällen  das 
Produkt  aus  Zahl  und  Virulenz  der  verschiedenen  untersuchten  Boden- 
bakterienklassen erhöht  zu  werden. 

Im  2.  Teil  seiner  Ausführungen  geht  E.  zu  einer  näheren  Besprech- 
ung der  erwähnten  abnormen  Böden  über.  Die  bakterielle  Tätigkeit  dieser 
Böden  ist  eine  sehr  geringe,  die  auf  denselben  herangezogenen  Pflanzen 
zeigten  krankhaftes  und  kümmerliches  Wachstum.  Remt  hat  über  der- 
artige Böden  bereits  berichtet,  und  die  Untersuchungen  des  Verf.  sind  ge- 
wissermafsen  als  Fortsetzung  der  RsMYSchen  Arbeiten  zu  betrachten.  Die 
abnormen  Böden  zeigten  bezüglich  ihrer  Fäulniskraft,  sowie  ihres  Denitri- 
fikations-  und  Nitrifikationsvermögens  eine  sehr  geringe  Energie  und 
schienen  auch  für  Stickstoffsammlung  nur  sehr  geringe  Fähigkeiten  zu  be- 
sitzen. Die  zu  einem  frühzeitigen  Verfaulen  der  Samen  Veranlassung 
gebenden  Pektinvergärer  beanspruchen  in  den  abnormen  Böden  an- 
scheinend keine  grofse  Wichtigkeit.  Bei  zahlreichen  Topf-  und  Freiland- 
versuchen hat  sich  Verf.  bemüht,  durch  Zufuhr  der  in  den  Boden  fehlenden 
oder  doch  nur  in  geringer  Menge  und  schwacher  Wirksamkeit  vorhandenen 
Bakterienarten  die  Fruchtbarkeit  dieser  Böden  günstig  zu  beeinflufsen.  In 
keinem  Falle  ist  Jedoch  durch  die  Impfung  eine  in  Betracht  kommende  Er- 
höhung des  Ernteertrages  herbeigeführt  worden.    Durch  Düngung  mit 
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Stallmist nnd Kalk  und dnrch  einige  andere,  eineÄnderongdes^Bodenklimas*' 
bewirkende  Mafsnahmen  konnten  dagegen  durchgreifende  Veränderangen 
in  der  Zusammensetzung  and  Wirksamkeit  der  Mikrobenflora  erzielt  werden. 

Betrachtet  man  die  chemische  Beschaffenheit  der  abnormen  Böden 
etwas  näher,  so  fällt  als  charakteristisches  Moment  ihre  grofse  Ealkarmut 
auf.  Während  die  zum  Vergleich  mit  herangezogenen  normalen  Berliner 
Versuchsfeldböden  0,212  und  0,263®/(>  und  nur  ein  dortiger  Lupinenboden 
0,088^/o  Kalk  enthielten,  betrug  der  Ealkgehalt  des  STOBCKowbodens 
0,023  und  0,038,  die  des  BüTTOBNBACHbodens  0,05()<^/o.  Die  Reaktion 
dieser  Böden  war  deutlich  sauer,  während  die  kalkreichen  Berliner  Böden 
neutral  oder  schwach  alkalisch  reagierten.  Das  ganze  Verhalten  der  Böden 
machte  es  äufserst  wahrscheinlich,  dafs  in  der  Ealkarmut  der  eigentliche 
Grund  für  die  Bodenabnormität  zu  suchen  ist.  Da  auch  bei  den  Vege- 
tationsversuchen die  Ealkwirkung  sehr  deutlich  und  günstig  hervortrat,  so 
kommt  E.  zu  dem  Schlufse,  dafs  an  dem  Ausdruck  „bakteriell  abnorme" 
Böden  nicht  festgehalten  werden  kann.  Es  ist  vielmehr  anzunehmen,  dafs 
Ealkmangel  die  Hauptveranlassung  für  die  aujOTälligen,  an  den  betreffenden 
Böden  beobachteten  Erscheinungen  ist. 

Zum  Schlüsse  macht  Verf.  einige  Vorschläge  zur  Verbesserung  der 
jetzt  üblichen  Verfahren  der  Bestimmung  der  Fäulnis-,  Nitrifikations-  und 
Denitrifikationskraft  verschiedener  Erden.  Es  erscheint  allerdings  frag- 
lich, ob  die  von  E.  empfohlenen  chemischen  Methoden  das  leisten  können, 
was  er  von  ihnen  erwartet,  dagegen  wird  man  ihn  beipflichten  müssen, 
wenn  er  eine  umfangreiche  Anwendung  des  Vegetationsversnches  zur 
Lösung  oder  Klärung  bodenbakteriologischer  Fragen  empfiehlt.        Vogel, 
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(G^.  cukr.  Warszawa  p.  95). 

Conpin  (908)  versuchte  Sterigmatocystis  nigra  mit  einer  Reihe  von 
Alkoholen  und  Aldehyden  als  Kohlenstoffquelle  zu  ernähren.  Als  Stamm- 
lösung verwendete  Verf.  eine  solche  von  folgender  Zusammensetzung:  800  g 
Wasser,  7  g  Saccharose,  0,8  g  Weinsäure,  0,8  g  Ammoniumnitrat,  0,12  g 
Ammoniumphosphat,  0,12  g  Ealiumcarbonat,  0,08  g  Magnasiumcarbonat 
und  0,05  g  Ammoniumsulfat.  Diese  Lösung  wurde  auf  Eölbchen  verteilt, 
sterilisiert,  danach  mit  Sterigmatocystis-Sporen  geimpft  und  bei  30  ^C.  im 
Brutschrank  gehalten.  Nach  etwa  8  Tagen  wurden  dann  den  Kulturen  die 
verschiedenen  Alkohole  bezw.  Aldehyde  in  Mengen  von  8  ccm  (bei  flüssigen 
Verbindungen)  oder  7  g  (bei  festen)  zugesetzt.  Nach  Beendigung  des  Wachs- 
tums des  Pilzes  wurden  die  einzelnen  Ernten  auf  einem  Filter  gesammelt, 
getrocknet  und  gewogen.  Die  Hauptergebnisse  waren  folgende: 

Die  Kultur  enthielt  n«   •  i.*  j     j.      t_      ■»*      ^ 

Nährlösung  wie  oben  und :  ^^^^^*  ^^  ^^^^«^  M^^^«  «' 

—  1,80 

Saccharose  4,21 

Methylalkohol  1,77 

Äthylalkohol  3,05 

Propylalkohol  0,79 

Butylalkohol  0,82 

Amylalkohol  1,40 

Allylalkohol  1,29 

Glycol  1,78 

Glycerin  3,51 

Erythrit  4,25 

Mannit  3,01 

Benzylalkohol  0,90 

Methylaldehyd  0,97 


Athylaldehyd  1,10 

Benzaldehyd  0,55 


29' 
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Die  yerschiedenen  Alkohole  bezw.  Aldehyde  haben  also  sehr  yer- 
schieden  gewirkt  Äthylalkohol,  Glycerin,  Erythrit  und  Mannit  wnrden 
assimiliert.  Nicht  assimiliert  wnrden  nnd  indifferent  fClr  den  Pilz  waren: 
Methylalkohol  nnd  OlycoL  Nicht  assimilierbar  nnd  leicht  giftig  erwiesen 
sich:  Amylalkohol  nnd  AUylalkohol.  Nicht  assimilierbar  nnd  stark  giftig 
waren:  Propylalkohol,  Butylalkohol,  Benzylalkohol,  Benzaldehyd,  Methyl- 
aldehyd sowie  Äthylaldehyd.  Kröber. 

yan  Slyke  (9 12)  hat  eine  umfangreiche  Untersnchnng  über  die  Chemie 
des  Apfelweinessigs  sowie  über  die  Ursachen  der  oft  sehr  minderwertigen 
Qualität  desselben  nntemommen.  Der  frische  Apfelsaft  hat  eine  yon  der 
Art  des  Obstes  abhängige  Zusammensetzung  mit  durchschnittlich  18,3  ^/o 
Trockensubstanz  und  7,4  ^/o  reduzierendem  Zucker.  Die  Zuckermenge 
hängt  wesentlich  yom  Reifezustand  ab.  Die  alkoholische  Gärung  dauert 
im  Keller  etwa  5-6  Monate.  Durch  höhere  Temperatur  und  durch  Hefe- 
zusatz kann  die  Gärung  beschleunigt  werden.  Man  erhält  aus  100  Teilen 
Zucker  45-47  Teile  Alkohol.  Die  Säuerung  findet  nur  bei  reichlichem 
Luftzutritt  statt  Die  beste  Säuerungstemperatnr  ist  18,3-23,9®.  Die  ge- 
wöhnliche Eellertemperatur  ist  ein  wenig  zu  tief.  Man  erhält  aus  100  Teilen 
Alkohol  nicht  130  Teile  Essigsäure,  wie  es  die  Molekulargewichtsgleichung 
ergibt,  sondern  nur  125.  Das  Impfen  mit  gutem  Essig  ist  sehr  zu  empfehlen. 
Die  Säuerung  geht  leichter  yor  sich,  namentlich  bei  tiefer  Temperatur, 
wenn  der  ausgegorene  klare  Apfelwein  yon  der  Bodensatzhefe  abgegossen 
wird. 

Da  einige  Bakterienarten  die  Essigsäure  noch  weiter  oxydieren,  so 
mufs  man  den  fertigen  Essig  auf  Fässer  abziehen,  diese  ganz  füllen  und 
zuspunden,  um  die  schädlichen  Organismen  durch  Sauerstoffentziehung  am 
Zerstörungswerk  zu  hindern.  Malonsäure  kommt  nicht  in  allen  Essigarten 
yor;  es  gibt  jedenfalls  ein  Bakterium,  das  diese  Säure  zerstört 

Bei  der  Fabrikation  yon  Apfelweinessig  ist  auf  folgende  Fehler  zu 
achten :  Unreifes  oder  überreifes  Obst,  Ver  Wässerung  des  Saftes,  ganz  minder- 
wertige Obstsorten,  schmutziges  Obst,  unreine  Fässer,  zu  tiefe  Temperatur, 
Luftmangel  beim  Säuern,  Offenlassen  nach  yollendeter  Säuerung.  Beim 
Vermeiden  dieser  Fehler  ist  es  leicht  möglich,  die  yorgeschriebene  Konzen- 
tration von  4,5  ^/o  Säure  und  2  ®/o  Trockensubstanz  zu  ^reichen.    Bahn. 

Bokorny  (903)  berichtet  über  einige  Versuche  hinsichtlich  der 
Lebensbedingungen  des  Essigpilzes.  Da  der  Alkohol  bis  zu  einer  Konzen- 
tration yon  14  ^/o  yon  dem  Essigpilz  zu  Essigsäure  oxydiert  wird,  so  mufs 
jenem  eine  solche  Widerstandsfähigkeit  gegen  Alkohol  zugeschrieben 
werden,  welche  sich  der  Besistenz  der  Zymase  gegen  Alkohol  vergleichen 
kann.  Ein  Zusatz  von  18  und  13  ®/o  Alkohol  zu  einem  Bier  mit  3  ^/q  Alkohol 
unterdrücken  das  Wachstum  des  Essigpilzes  ganz,  8  ^/o  verlangsamen  es 
noch  bedeutend.   Das  Protoplasma  des  Essigpilzes  ist  also  in  seiner  Gesamt- 
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leistnng,  wie  sie  sich  in  der  Afisimilationy  dem  Wachstum  nnd  der  Ver- 
mehrnng  zeigt,  schon  gehemmt  hei  einer  Verdünnung  des  Alkohols,  welche 
die  Essiggämng  noch  nicht  auf  hOren  macht.  2  ^/^  Essigsäure  schaden  dem 
Essigpilz  noch  nicht,  hei  einer  Konzentration  von  8  ^/q  Essigsäure  wächst 
er  hingegen  wahrscheinlich  nicht  mehr,  während  die  Essiggärung  dahei 
noch  weiter  geht. 

0,2-1  ^/o  Borsäure  heeinträchtigen  hezw.  verhindern  das  Wachstum 
des  Essigpilzes. 

0,1  ^/o  henzoesaures  Natron  liefs  erst  nach  6  Tagen  etwas  Pilzvege- 
tation aufkommen,  0,5  ^/q  gar  nicht 

Alaun  (wasserhaltig)  verhindert  hei  0,5  ^/o  die  Essighildnng  nnd  das 
Wachstum  des  Essigpilzes  nicht,  1  ^/q  verzögert  etwas. 

0-  und  p-Kresol  vermögen  schon  hei  0,1  ®/o  die  EssighUdung  zu  ver- 
hindern. WiU. 

Uassack  (918)  will  durch  dieses  Buch,  welches  er  selbst  als  ein 
der  Praxis  gewidmetes  Kind  der  Praxis  bezeichnet,  dem  Fortschritt  in  der 
Essiggärungsindustrie  dienen.  Dieses  Gewerbe  bewegte  sich  lange  in  ver- 
alteten Bahnen,  bis  neuerdings  durch  bakteriologische  Forschung  auf  diesem 
Gebiete  Licht  verbreitet  wurde.  Deshalb  ist  auch  vorliegendes  Buch,  welches 
Aufschlnfs  über  die  verschiedenen  Betriebsarten  der  Essigindustrie  und 
auch  über  viele  Gefahren  und  Störungen  im  Betriebe  derselben  gibt,  für 
den  Bakteriologen  von  grofsem  Interesse  und  wird  ihm  manche  Anregung 
schaffen.  Eoch. 

Se^n  (941)  untersuchte  das  Verhalten  einiger  der  wichtigeren  Bak- 
terien auf  Zuckerarten,  die  im  Moleküle  5  und  7  Kohlenstofi^tome  ent- 
hielten, nämlich  auf  Arabinose  und  Xylose,  a-Glukoheptose,  und  auf  Quercit. 
Verwendet  wurden  wie  bei  früheren  ähnlichen  Untersuchungen  Nutrose- 
nährböden, da  diese  einigermafsen  erhebliche  Säurebildung  durch  reichliche 
Eiweifsausscheidung  sofort  anzeigen.  Die  Nährböden  wurden  derart  be- 
reitet, dafs  eine  wässrige  Lösung  von  1  ^/o  Nutrose  und  ^/^  ^/q  Chlomatrium 
1  Stunde  im  strömenden  Dampf  sterilisiert  wurde,  worauf  1  ^/q  der  be- 
trefifenden  Zuckerart  und  10  ®/o  Lakmustinktur  Kahlbaum  zugesetzt  wurden. 
Die  abgefüllten  Nährlösungen  wurden  dann  noch  ^/^  Stunde  im  Daropf- 
strom  erhitzt.  Formosenährböden  auf  solche  Weise  herzustellen  mifslang, 
da  die  Formose  schon  nach  kurzem  Erhitzen  total  zersetzt  war.  Zur  Ein- 
wirkung gelangten  B.  typhi,  B.  coli,  B.  Paratyphi  Stamm  ScHOTTMtrLLER, 
B.  faecal.  alcal.,  B.  enteritidis,  B.  acid.  lact.,  B.  proteus  vulg.  und  Vibrio 
cholerae.  —  a-Glukoheptose  und  Quercit  wurden  durch  keines  der  genannten 
Bakterien  verändert,  während  Arabinose  und  Xylose  durch  Bact.  coli  und 
B.  enterit.  zersetzt  wurden.  Verf.  spricht  die  Ansicht  aus,  dafs  die  Zucker- 
arten hinsichtlich  ihrer  Widerstandsfähigkeit  gegen  Zersetzung  durch  Bak- 
terien weniger  von  der  Zahl  der  im  Molekül  vorkommenden  Kohlenstoff- 
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atome  abhängig  sind,  als  dies  bei  den  Saccharomyces- Arten  der  Fall  ist, 
wolü  aber  dnrch  die  Art  der  chemischen  Bindnng.  Znckerarten  mit  aldehyd- 
oder  ketonartigem  Ckarakter  scheinen  der  Bakterieneinwlrknng  weit  zn- 
gänglicher  zu  sein  als  die  solchen  Verbindungen  entsprechenden  Alkohole. 

Kröber. 

Strohmer  (949)  beobachtete,  dafs  sich  im  Innern  eines  hohen  Eoh- 
zuckerhanfens  nach  etwa  4  Monate  langem  Lagern  ein  Kegel  von  50-60  dz 
gebildet  hatte,  welcher  dnrch  dunklere  Farbe  und  Abweichung  in  der  Zu- 
sammensetzung von  dem  übrigen  Teil  des  Haufens  sich  unterschied.  Verf. 
schiebt  diese  Veränderung  einer  komplizierten  Bakterientätigkeit  zu  und 
nimmt  an,  dafs  sich  neben  Invertzucker  noch  eine  Beihe  anderer  optisch 
aktiver  und  reduzierender  Stoffe  gebildet  habe.  Verf.  fand  in  dem  ver- 
änderten Zucker  viel  mehr  Kokken  als  im  nichtveränderten.  Vermutlich 
waren  einige  Partien  zu  warm  auf  den  Haufen  gebracht,  kühlten  sich  unter 
dem  später  aufgeschütteten  Zucker  zu  langsam  ab  und  begünstigten  die 
Bakterienentwicklung.  Kröber. 

Schone  (937)  unterscheidet  bei  den  zahlreichen,  in  den  DifTussions- 
Säften  der  Zuckerfabriken  geftindenen  Bakterien  4  Gruppen. 

1.  Schleimbildende  Arten.  Hierhergehören  Leuconostocmesenterioides, 
femer  zwei  neu  isolierte  Kokken  I  und  II  und  ein  Kurzstäbchen.  Die  Her- 
kunft dieser  Organismen  ist  nicht  festgestellt.  Vielleicht  stammen  sie  ans 
dem  Ackerboden. 

2.  Coli-artige  Organismen.  Verf.  beschreibt  drei  bewegliche  Arten 
bezw.  Rassen,  A,  B,  C,  ferner  ein  unbewegliches  Stäbchen  D,  dem  B.  aerogenes 
sehr  ähnlich.  Sie  stammen  aus  dem  Darm  der  Haustiere  und  gelangen  mit 
dem  Dünger  auf  den  Acker  und  mit  den  Rüben  in  die  Difftissionsapparkte. 

8.  Gruppe  des  B.  snbtilis  und  B.  mesentericus.  Diese  Organismen 
sind  überall  in  den  Säften  der  Zuckerfabriken  zu  finden.  Es  werden  be> 
sonders  erwähnt  Clostridium  gelatinosum  Laxa,  Bac.  mesentericus  fuscus  und 
Bac.  subtilis. 

4.  Indifferente  und  zufällige  Organismen.  Kokken  (selten  Sardnen) 
Stäbchen,  Hefen  und  Schimmelpilze  (letztere  häufig  im  Diffussionssaft), 

Der  schädliche  Einflufs  der  genannten  Organismen  beruht  in  der 
Zuckerzerstörung,  mit  der  entweder  Schleimbildung  oder  Gas-  und  Säure- 
bildung Hand  in  Hand  geht.  Auch  Alkoholbildung  und  Inversion  verursachen 
Zuckerverluste. 

Die  Annahme,  dafs  in  den  sauren  Säften  bei  40-70^  keine  Bakterien 
wachsen  können,  hält  Verf.  für  falsch,  da  z.  B.  Lenconostoc  75^  eine  Viertel  - 
stunde  verträgt  und  selbst  bei  86-87  ^  noch  nach  5  Minuten  lebt  Auch  die 
Colibakterien  sollen  sowohl  höhere  Temperaturen  wie  stark  saure  Reaktion 
gut  vertragen  können. 

Desinfektionsmittel  helfen  wenig,  da  z.  B.  die  Colibakterien  gegen 
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Phenol  und  Formalln  wenig  empfindlich  sind,  desgleichen  sind  die  Enzyme 
ziemlich  hitze-  nnd  sfinrebeständig.  (Centralbl.  f.  Bakter.  II.)  Riihn, 

Metcalf  (923)  gibt  eine  genauere  Beschreibung  des  von  ihm  ge- 
legentlich einer  Zuckerrfibenkrankheit  aus  den  Kdben  isolierten  nnd  bereits 
schon  1903  in  der  Zeitschr.  f.  Pfianzenk.,  p.  321  von  ihm  nnd  Hbdogogk  er- 
wähnten Bakterium  teutlium.  Es  ist  ein  anbewegliches,  fakultativ  anaSrobes, 
sporeuloses  Eurzstftbchen,  wächst  vorzflglich  auf  den  meisten  rohrzucket- 
haltigen  Nährmedien  nnd  macht  diese  Nährböden  farblos  nnd  dickflüssig 
wie  conc.  Glycerin.  Bohrzucker  wird  invertiert,  GasbOdung  entsteht  nie, 
jedoch  stets  Säure;  dieselbe  wurde  auch  auf  verschiedenen  anderen,  im 
Laboratorium  gewöhnlich  verwendeten  Nährböden,  auf  denen  das  Stäbchen 
meist  nur  geringes  Wachstum  zeigt,  beobachtet.  Ein  Geruch  von  Essigsäure 
war  stets  in  den  Kulturen  bemerkbar.  Sames, 

Wenn  Beijerlnck  und  Tan  Delden  (896)  Flachsgarben  in  engem 
Glaszylinder  aufrechtin  einer  10-20fachen,  ruhendenWassermenge  unterge- 
taucht bei  28-35^0.  hielten,  ergab  sich  eine  recht  unvollkommene  Röste,  indem 
eben  wie  bei  dem  technischen  Verfahren  der  Weifs-  oder  Blaurotte  eine  sehr 
bunte  Bakterienflora  erblühte.  Wenn  sie  aber  femer  einen  Strom  frischen 
Wassers  langsam  von  unten  herein-  und  den  Überflufs  oben  herausleiteten, 
sahen  sie  bei  der  genannten  wohlerprobten  Wärme  eine  sehr  charakteristische 
üppige  Kultur  sporenbildender,  mit  Jod  sich  fast  gänzlich  bläuender  Stäbchen 
auftreten,  die,  wie  ein  Längsschnitt  durch  einen  Stengel  zeigt,  die  Bast- 
faserbündel rings  umwimmelnd,  den  Bezirk  sowohl  der  durch  Pektose- 
membran  gekennzeichneten,  in  2-3  Tagen  völlig  geschwundenen  Gambium- 
und  sekundären  Rindenparenchym Zeilen,  als  des  primären,  nur  mit  inter- 
cellularer  PektosefÜllung  ausgestatteten,  nunmehr  in  seine  Formelemente 
aufgelösten  Rindengewebes  bevölkerten.  Znsatz  von  50  mg  H^S  zu  je  1  Liter 
Wasser  hemmte,  ein  solcher  von  0,2  g  KNO^  förderte  diesen  erwünschten 
ZersetzuDgsvorgang,  wider  Erwarten,  da  gerade  das  Wasser  der  Lys  wohl 
HoS,  aber  kein  Nitrat  enthält.  Noch  besser  gelang  obiger  Versuch,  wenn 
man,  statt  der  Wasserzirkulation,  intermittierend  jenen  ersten  AufguTs  alle 
24  Stunden  möglichst  vollständig  erneuerte,  und  am  allerbesten,  wenn  man 
zum  Ersatz  nicht  frisches,  sondern  schon  einmal  mit  gutem  Erfolg  ge- 
brauchtes, mit  den  passenden  Mikrobien  bereits  stark  infiziertes  Wasser 
verwendete,  da  denn  eine  Wiederholung  derselben  Manipulation  erübrigte. 
Diesef  Ergebnisse  erklären  sich  daraus,  dafs  durch  Beseitigung  löslicher 
Proteide,  Kohlehydrate  und  Säuren  die  sonst  unvermeidliche  Wucherung 
der  besonders  schädlichen  Milchsänrekokken  gehemmt  und  eine  für  Granu- 
lobacter  pectinovorum  erspriefsliche  Verdünnung  des  Mediums  herbeige- 
führt wird,  wie  denn  diese  Spezies  in  steriler  Würze,  von  nur  2®  Bllg., 
bei  Kreidezusatz  zwar  eine  stürmische  Gärung,  aber  keine  Rottung  des 
eingelegten  Flachses  verursachte.   Auch  erwies  sich  die  namentlich  beim 
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Weg^schütten  der  ersten  Liange  eintretende  Lüftung  dem  Wachstnm  dieser 
sonst  als  exqnisit  anaSrobio tisch  zu  bezeichnenden  Form  dnrchaasgflnstig: 
nach  Beijebinck  ein  neuer  Beweis  für  seine  Behauptung,  dafs  es  „obligate 
Anaerobionten^  überhaupt  nicht,  sondern  lediglich  „mikroaSrophile*'  Or- 
ganismen gibt.^  Die  Reinkultur  gelang  leicht,  als  man  einen  aus  obiger 
verdünnter  Würze,  2^/^  Agar  und  2^/^^  Kreide  bereiteten  Nfthrboden  mit 
einem  Tröpfchen,  auf  90^  C.  erhitzten  Saftes  aus  gerotteten  Stengeln  in- 
fizierte, die  Eulturschale  nebst  einem  Schälchen  mit  alkalischem  Hydrosulfit 
unter  eine  Glasglocke  stellte  und  in  H^-  oder  GO^-Atmosphftre  bei  35^  C. 
bebrütete.  Wärme  von  lOü^  tötet  bereits  die  Mehrzahl  der  Sporen;  unter- 
bleibt dagegen  Erhitzung  ganz,  so  pfiegen  bei  Anwendung  technisch  ge- 
rotteten Impfmaterials  besonders  viele,  durch  stattlichere  Gröfse  ausge- 
zeichnete Kolonien  von  Laktokokken  aufzutreten.  An  einem  durch  eigen- 
tümliche Lagerung  der  ^täbchenzellen  bedingten  moiröartigen  Schimmer 
(siehe  Photogramm)  erkennt  man  die  nach  2-3  Tagen  hervorkommenden 
Kolonien  des  Grannlobacter  pectinovorum,  welcher  der  von  Winoo&adskt 
beschriebenen  Form  morphologisch  vollkommen  ähnlich,  bisweilen  zwar 
länger,  und  biologisch,  wie  Verf.  in  allen  dort  angeführten  Einzelheiten* 
bestätigt,  von  derselben  nicht  verschieden  ist,  aufser  dafs  ihm  die  Fähigkeit 
mangelt.  Stärke,  Inulin,  Mannit,  Erythrit,  Gljcerin  in  einen  Zustand  der 
Gärung  zu  versetzen.  Um  Glukose,  Lävulose,  Galaktose,  Maltose,  Milch- 
zucker und,  nach  Boübqüelot  und  Habisset  dargestelltes  Pektin'  zu  ver- 
gären, frommt  ihm  als  N-Qnelle,  aufser  Pepton  und  Fleischextrakt,  Albumin, 
welches  er  peptonisiert,  eben  wie  er  Gelatine  verfiüssigt.  Von  Gellulose- 
artigen  Stoffen  vermag  er  gewisse  leichter  zersetzliche,  die  zugleich  an 
Pektose  erinnern,  z.  B.  die  in  Rüben  und  Kohlrabi  vorkommenden,  allmählich 
zu  lösen  und  der  Gärung  zu  unterwerfen,  desgleichen  obiges  Pektin,  wenn 
die  gebotene  Stickstoffhahrung  lediglich  in  NH3  besteht,  nur  mit  Mühe 
anzugreifen.' 

Viel  weniger  zahlreich  erschien  sodann,  bei  den  Versuchen  mit 
zirkulierendem  Wasser,  Grannlobacter  urocephalum,  mit  ebenfalls  oblongen 
Sporen,  die  aber  noch  entschiedener  als  bei  den  vorigen  das  äufsersteEnde 
der  langen  Stäbchenzelle  einnehmend,  derselben  eine  typische  Trommel- 
schlägerform verliehen  (siehe  Photogramme).  Dieser  greift  Pektose  in 
Fleischbouillon  mit  weit  geringerer  Kraft  an,  ohne  das  dabei  eine  Gärungs- 
erscheinung sichtbar  würde.  Hierbei  gedenken  Verff.  der  Beobachtung, 
dafs  in  Kultaren  auf  Würzeagar  die  Zellen  von  G.  pectinovorum  sehr  viel 
eher  der  Autolyse  anheimfallen  und  bald  nur  noch  freie  Sporen  und  eine 


')  Siehe  dagegen  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  495. 

«)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  6.  1895,  p.  298,  No.  541. 

«)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  9,  1898,  p.  324,  No.  540;  p.  326,  No.  544. 

*)  Siehe  auch  Kochs  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  457,  No.  1145. 
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Menge  Detritus  darbieten.  Ähnlich  verhalten  sich  Bac.  mesenter.  vnlgatos, 
Bac.  anbülis  und  Bac.  polymjrxa  (=  Bac.  solaniperda  E[baheb),  die  in 
einer  guten  technischen  Röstflüssigkeit  selten  vorkommen,  in  Reinkultur 
aber  bei  Lnfbzntritt  eine  durchgreifende  Röste  bewirken^  während  alle 
anderen,  unter  genannten  Umständen  sogar  zahlreich  angetro£fenen  Arten, 
Alkoholhefen,  Mycoderma,Torula,  rote  Hefe,  Oldium,  Milchsäure-,  Essigsäure  - 
bakterien,  A6robacter  coli  und  aärogenes  hierzu  gänzlich  unvermögend 
sind.  Ein  Schleim,  den  man  in  abgedunsteter  Röstflüssigkeit,  nebst  vielen 
Bakterienzellen  und  ein  wenig  Pektin  vorfindet,  enstammt  den  aufgelösten 
Zellmembranen  der  beiden  Granulobakter. 

Sehr  spärlich  beobachtete  man  femer  die  Pektose  und  Pektin  nicht 
angreifenden  Granulobacter  saccharobutyricum  und  butylicum^.  Erstere, 
in  der  Natur  so  verbreitete  Art  war  wohl  gleich  von  Anbeginn  durch  die 
geübte  Auslaugung  der  löslichen  ProteInsto£fe,  deren  sie  bedarf,  dem 
Untergang  gewidmet.  Impft  man  z.  B.  nach  vak  Itebson  eine  zwar  ge- 
nügend Zucker,  aber  wenig  lösliches  Protein  enthaltende  Nährsalzlösung 
mit  einem  Pröbchen  Gartenerde  und  bebrütet  unter  Luftabschluis  bei  35^ 
so  tut  sich  zwar  zuerst  G.  saccharobutyricum  lebhaft  hervor,  wird  aber  bald 
durch  G.  urocephalum,  der  weniger  Buttersäure  bildet,  in  den  Hintergrund  ge- 
drängt, und  nimmt  letzterer  immer  mehr  die  Oberhand,  wenn  man  in  frische 
Nährlösung  umpflanzt,  oder  nach  vollzogener  Gärung  neuen  Zucker  und 
Kreide  gibt.  Bei  NH^-Salz,  als  einziger  N-Quelle  findet  das  umgekehrte 
statt,  obwohl  G.  urocephalum  für  sich  allein  bei  dieser  Ernährungsweise  die 
verschiedensten  Kohlehydrate,  als  Glukose,  Milch-,  Rohrzucker,  Dextrin, 
sehr  wohl  zu  vergären  im  stände  ist.  Geeignete  Bedingungen  für  die  Ent- 
wicklung des  G.  urocephalum  schafft  man  auch  dadurch,  dafs  man  ein  Ge- 
menge von  2  g  Pektin  aus  Gentianarhizom,  je  0,05  g  (NH^)2S0^  und 
K^HPO^  mit  2  g  Kreide  und  100  g  H^O  bei  35<^  ansetzt.  Derselbe  ver- 
flüssigt die  Gelatine  viel  energischer,  bildet  aber  viel  weniger  Diastase  als 
G.  saccharobutyricum,  andererseits  fast  so  viel  Trypsin  als  G.  pectinovorum. 
Unter  den  beobachteten  Kolonien  dieser  4  Granulobakter  fanden  sich  bis- 
weilen solche,  die  beinahe  ganz  aus  vegetativen,  mit  Jod  keine  Bläunng 
gebenden,  seltene  Sporenanlagen  ohne  Glostridienbildung  aufweisenden 
Stäbchen  bestanden,  sogenannte  „Lnftformen",  dergleichen  vereinzelte  in 
allen  Kolonien  vorkamen^. 

Die  von  aUen  wahren  Röstebakterien  und  den  bei  «der  technisch 
minderwertigen  Tauröste  wirksamen  Schimmelpilzen^  ausgeschiedene,  in 
H^O  schwer  lösliche,  durch  Alkohol  fällbare  „Pektosinase^ ,  verschieden 

*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  456.  No.  1122 
*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  7,  1896,  p.  230,  No.  439. 
»J  KocHB  Jahresbericht  Bd.  4,  1893,  p.  258,  No.  354. 
^)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  535. 
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von  BouBQüBLOT  Und  HltBisesTi,  zu  demselben  Behuf  keineswegs  geeigneter 
„Pektinase'',  welche  eher  mit  Brown  und  Morris  „Cytase*'  identisch  ist^ 
hydrolysiert  in  derselben  Weise,  wie  es  durch  Sänreeinwirkung  geschieht, 
Pektose  zu  Pektin,  Pektin  zu  Galaktose  und  Xylose  oder  wohl  auch  zu 
Glukose  und  Arabinose.  Diese  werden  sodann  unter  dem  gftrung- 
erregenden  Einflufs  des  G.  pectinovorum  in  H^ ,  CO^  und  ein  wenig  Butter- 
säure, welche  letztere  auch  bei  Darbietung  der  p.  456  genannten  Zucker- 
lösnngen,  in  verdünnter  Würze  jedoch,  worin  er  bei  Luftabschlufs  eine 
lebhafte  Gämngserscheinung  hervorrief,  nicht  geftinden  ward,  umgebildet, 
im  Falle  der  Heubacillen  aber  asimiliert  und  veratmet.  Bei  Anwendung 
von  Chloroform  gelang  es,  mittels  Pektosinase  dünne  Eartoffelschnitte  in 
ihre  Zellenelemente,  und  aus  Gentiana  lutea  gewonnenes,  vermOge  Pektase 
und  CaCl^  koaguliertes  und  zu  Scheibchen  geformtes  Pektin  vollends  auf- 
zulösen. Doch  war  der  Einflufs  solcher  Präparate,  selbst  bei  schwach 
saurer  Reaktion  des  Mediums,  wie  sie  der  Wirkung  des  Enzyms  günstig, 
dem  Wachstum  des  Granulobakter  aber  schädlich  ist,  viel  geringer  als  der 
der  vegetierenden  Stäbchen. 

Kommt  es  also  darauf  an,  eine  reichliche  Vermehrung  der  letzteren 
herbeizuführen,  so  erscheint  die  gewöhnliche  Technik,  der  Bezirk  von 
Courtrai  nicht  ausgenommen,  recht  mangelhaft.  Als  löblich  bezeichnen 
VerflF.  den  Versuch  der  Soci^t6  pour  rindustrie  Liniaire  N^erlandaise,  die 
Koste,  statt  im  offenen  Wasser,  fabrikmäfsig  in  Holzkufen  vorzunehmen,  in 
denen  die  Bündel  aufrecht  auf  einem  Siebdiaphragma  ruhen,  damit  sich  die 
Lange  absetzen  könne;  nicht  weniger  das  Verfahren  von  Brkorrs  zu 
Oenkerk,  in  geschlossenem  eisernen  Kessel  mit  28-25®  C.  warmem  Wasser 
zu  rösten;  in  beiden  Fällen  aber  solle  man  für  Erneuerung  der  Flüssigkeit 
sorgen,  den  Zu-  und  Abflufs  jedoch  nicht,  wie  bei  obigem  Experiment  im 
Kleinen,  von  unten  herauf,  sondern  von  oben  herableiten,  übrigens  die 
dort  gegebenen  Andeutungen  befolgen,  darauf  achten,  dafs  der  Prozefs 
nicht  bis  zur  Lockerung  der  lignosehaltigen  Intercellularsubstanz  der 
Fasern  gedeihe,  und,  um  eine  Weifsrotte  zu  erlangen,  Bleichmittel  wie 
Ozon,  HgO^  oder  Hypochlorit  anwenden.  Manoins  und  Bauers  Verfahren, 
die  Stengel  in  verdünnter  HCl  zu  mazerieren  und  nach  Auslangung  ge- 
löster Ca-Salze  mit  NH,,  oder  Na^CO^  nachzuhelfen,  veranlafst  zwar  eine 
starke  Erweichung,  aber  keine  Lösung  der  Pektinsubstanz  und  eignet  sich 
für  die  Praxi«  noch  weniger  als  eine  von  den  Verff.  probierte  Behandlung 
mit  conc.  NHg-Oxalat,  die  erst  in  3  Wochen  zum  Ziele  führte. 

Die  im  Flachs  enthaltene  Pektose  verträgt  die  Sterilisierung  der 
Stengel  durch  kurze  Erhitzung  in  Dampf  bei  125-130®  C,  deren  man  sich 
zum  Zweck  aller  Versuche  mit  Reinkulturen,  wobei  Wasseremeuerung 


^)  EoGBS  Jahresbericht  Bd.  6,  1895,  p.  824. 
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Oberflflssig,  aber  Zngesellang  einer  Inftliebenden  Tonila  zn  den  Ana6robien 
empfehlenswert  ist,  bedienen  kann.  Leichmann. 

In  einer  Sitzung  der  mikrobiologischen  Gesellschaft  zn  Petersbarg 
berichtete  Omelianski  (926)  über  die  durch  Reinkulturen  der  Flachs- 
rOstebacillen  (Fbibbs)  und  der  Methangämngsbacillen  der  Cellnlose 
(Omblianski)  hervorgemfenen  histologischen  und  chemischen  Verände- 
rungen der  Flachsstengel.  Kröber. 

Über  denselben  Gegenstand  bringt  Omelianski  (925)  eine  weitere 
ansftthrliche  Mitteilung.  Verf.  wollte  nntersuchen,  welche  Einwirkung  der 
von  ihm  entdeckte  Cellulosegärer  auf  Cellnlose  ausübe,  welche  sich  inner- 
halb der  Pflanze,  sozusagen  in  ihren  natürlichen  Lageverhältnissen  be- 
findet. Benutzt  wurden  Leinstengel,  da  bei  diesen  Textilpflanzen  die  Cellu- 
losefasern  in  bestimmten  Geweben  lokalisiert  sind,  wodurch  die  histolo- 
gischen Dntersnchnngen  wesentlich  erleichtert  wurden.  Gleichzeitig  sollte 
damit  auch  die  Pektingärung  näher  studiert  werden,  um  Aufklärung 
darüber  zu  gewinnen,  ob  die  von  Tb^ül  und  van  Tibohrh  vertretene 
Ansicht,  wonach  bei  der  Leinröste  die  Bakterien  nach  Vergärung  der 
Pektinsubstanzen  auch' die  Cellulosefasem  angreifen  sollten,  richtig  sei 
oder  worauf  die  Verminderung  der  Festigkeit  von  Leinfasern  nach  erfolgter 
Röste  «onst  zurückzuführen  sei.  —  Als  Eulturflüssigkeit  diente  eine  solche 
von  folgender  Zusammensetzung:  destilliertes  Wasser  1000,  Ammonium- 
phosphat 1,  Ealiumphosphat  1,  Magnesiumsnlfat  0,5,  Chlomatrinm  Spuren. 
Zur  Verwendung  gelangten  der  reingezüchtete  Pektingärer  von  Fbibes 
und  der  Cellulosegärer  Omblianskis.  Die  Kulturen  worden  2  Monate 
lang  bei  35^  C.  gehalten.  Die  Menge  des  angewandten  Impfmateriales 
war  absichtlich  sehr  gering  gewählt.  Bei  Schlufs  des  Versuches  zeigte  sich, 
dafs  das  Stroh  eines  Kontrollversuches  (ungeimpft)  anfängliche  Färbung 
und  Elastizität  beibehalten  hatte,  dafs  dagegen  das  der  Pektingärung 
ausgesetzte  Leinstroh  hellere  Färbung  angenommen  und  Kern  und  Fasern 
sich  leicht  trennen  liefsen.  Die  Fasern  hatten  etwas  von  ihrer  Festigkeit 
eingebflfst.  —  Das  der  Cellulosegärung  ausgesetzte  Stroh  zeigte  bräun- 
liche Färbung  und  völlige  Zersetzung  der  Cellnlose  der  Fasern,  so  dafs 
die  Stengel  beim  Reiben  zwischen  den  Fingern  leicht  in  Spreu  zerfielen. 
Schnitte  der  verschiedenen  Stengel  wurden  in  Celloidin  gebettet,  da  die 
Paraffineinbettung  versagte,  und  mit  Bionbis  Gemisch  gefärbt,  da  sich  das 
von  Mangin  und  Haühakn  empfohlene  PhenosafVanin  nicht  bewährte. 
Es  zeigte  sich  nun,  dafs  die  Stengel  aus  den  sterilen  Kontrollversuchen  ein 
anderes  Bild  gaben,  als  die  aus  den  vergorenen  Kulturen.  In  den  Kontroll- 
stengeln waren  die  Faserbündel  wie  mit  einer  Scheide  allseitig  mit  dünn- 
wandigen PhloSmelementen  umgeben,  wodurch  die  Fasern  sowohl  unter- 
einander als  auch  mit  dem  innem  Xylemzylinder  zusammengehalten 
wurden.    Die  Stengel  der  Präparate,  welche  der  Leinröste  unterworfen 


460  Venchiedene  Oftnmgen. 

worden  waren,  zeigen  dagegen,  dafs  die  Phlofimelemente  fiwt  völlig  zer- 
stört waren,  wodurch  sich  die  verminderte  Festigkeit  der  Fasern  erklftrt. 
Es  ist  also  wichtig  hei  der  LeinrGste,  dafs  möglichst  nur  die  Pektinsah- 
stanzen zerstört  werden,  welche  der  die  Faserhündel  umgehenden  Paren- 
chymwand  angehören,  dafs  dagegen  das  später  angegriffene  Calcium- 
pektat  der  MitCellamellen  der  Fasern  selbst  möglichst  erhalten  hleibt.  Die 
Zerstörung  der  Letzteren  mufs  stets  bei  zu  lange  ausgedehnter  Böste  ein- 
treten. —  Die  durch  den  Cellulosegftrer  zersetzten  Leinstengel  zeigten 
völlige  Zerstörung  der  Faserhündel  und  der  diese  umgebenden  Elemente. 
Untersuchungen  Aber  die  Gewichtsverluste,  welche  die  verschieden  ver- 
gorenen Stengel  erlitten  hatten,  eichen  bei  der  Pektingärung  5,6  ^/q, 
hei  der  Cellulosegärnng  22,8  bzw.  81,4  ^/o.  —  Die  Bestimmung  der 
Pektinsubstanzen  ergab  in  den  der  Leinruste  unterworfenen  Stengeln 
völlige  Abwesenheit  der  ersteren,  während  die  EontroUstengel  (ungeröstet) 
reichliche  Mengen  aufwiesen.  —  An  Cellnlose  erhielt  Verf.  aus  je  3  g  Stroh 
der  Kulturen  folgende  Werte: 

EontroUstengel:  0,095  g, 

geröstete  Stengel  (Pektingärung):  0,697  g, ' 

der  Cellulosegärnng  aasgesetzte  Stengel:  0,153  g. 

Durch  die  Leinröste  tritt  demnach  keine  Veränderung  des  Cellulose- 
gebaltes  ein.  Beachtenswert  ist,  dafs  trotz  der  Aber  6  Monate  dauernden 
Cellulosegärnng  (bei  Neutralisation  der  entstehenden  Säuren  durch  Kreide) 
die  Cellnlose  noch  nicht  völlig  verschwunden  war.  —  Die  Xylanbestimmung 
der  verschieden  behandelten  Strohproben  ergab  in  allen  8  Fällen  annähernd 
gleiche  Niederschlagsmengen,  so  dafs  daraus  geschlossen  werden  kann,  dafs 
das  Xylan  bei  diesen  Gärungen  nicht  verändert  wurde.  (Es  ist  nicht  ein- 
zusehen, warum  Verf.  bei  der  Bestimmung  des  Xjlans  die  Ermittlung  durch 
mehrfache  Alkoholfällung  der  wiederholten  Ätznatron-Extraktion  ausführte 
und  nicht  durch  Furfnroldestillation,  die  hier  sicher  genauere  Resultate 
gegeben  hätte.  D.  Ref.)  Kräber. 

Einleitend  unterwirft  Stornier  (948)  die  Arbeit  von  L.  Haümai? 
(Annales  de  l'Institnt  Pasteur  XVI,  1902,  879)  einer  scharfen  Eriük. 
Hauman  habe  nicht  genflgend  berficksichtigt,  dafs  man  einen  scharfen 
Unterschied  machen  müsse  zwischen  den  typischen  Erregem  des  Rotte- 
prozesses der  Praxis,  und  jenen  Organismen,  die  durch  ihre  Fähigkeit 
Intercellularsubstanz  aufzulösen,  unter  künstlichen  Bedingungen,  wo  ihre 
Entwicklung  gesichert  und  Konkurrenz  ausgeschlossen  wird,  überhaupt  im 
Stande  sein  würden,  die  Rotte  hervorzurufen.  So  sei  er  zu  der  unberechtigten 
Ansicht  gekommen,  dals  die  gewöhnlichen  Bakterien  der  Luft  und  des 
Bodens  (Bact.  coli,  Bac.  mesenteric  fuscns,  Bac.  subtiL,  Bact.  termo,  Bact. 
üuorese.  liquefac.  usw.)  die  Erreger  der  Flachsröste  seien.  Um  nicht  den 
gleichen  Fehler  zu  begehen,  benutzte  der  Verf.  für  die  Gewinnung  der 
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eigentlichen  Kösteerreger  Bohmaterial  ans  einer  Flachsrösteanstalt,  wo  sich 
der  zn  studierende  Prozefs  täglich  in  gröfsten  Mafsstabe  abspielt,  und  wo 
deshalb  die  wirkungsvollste  Anreicherung  der  betreffenden  Organismen 
stattgefunden  haben  mufste.  Die  Untersuchungen  beanspruchen  auch  ein 
grofses  praktisches  Interesse,  da  der  Verlauf  der  Röste  von  gröfstem  Ein- 
flufs  auf  die  Güte  der  Gespinnstfaser  ist,  und  eine  Klärung  der  Sachlage 
die  Möglichkeit  einer  Verbesserung  des  Eöstprozesses  und  damit  des  fertigen 
Produktes  in  Aussicht  stellt.  Die  sehr  umfangreiche  Arbeit  umfafst 
wichtige  Beiträge  zur  mikroskopischen  Untersuchung  des  gerösteten  und 
ungerösteten  Materials,  eine  eingehende  Besprechnng  der  Chemie  der  bei 
der  Röste  zur  Auf  lösung  kommenden  Pektinstoffe,  eine  genaue  Beschreibung 
der  Isolierung  des  Rösteerregers  (Plectridium  pectinovorum),  seine  morpho- 
logischen und  physiologischen  Eigenschaften,  femer  Beobachtungen  über 
die  bei  der  Röste  im  grofsen  sich  abspielenden  chemischen  Prozesse  und 
endlich  Vorschläge,  wie  man  auf  Grund  der  festgelegten  Tatsachen  eine 
Verbesserung  der  Wasserröste  des  Flachses  vor  allem  durch  Verwendung 
von  Reinkulturen  und  Neutralisation  der  bei  der  Röste  entstehenden 
Säuren,  die  stark  hemmend  auf  die  Tätigkeit  des  Rösteerregers  wirken,  in 
die  Wege  leiten  kann.  Die  wichtigsten  Ergebnisse  der  sehr  eingehenden 
Untersuchungen  fafst  Stöbmer  am  Schlufse  seiner  Arbeit  in  folgenden 
Leitsätzen  zusammen: 

1.  Die  Wasserröste  ist  ein  biologischer  Prozefs,  der  nur  durch  die 
Mitwirkung  bestimmter  Organismen  zustande  kommt. 

2.  Als  Rösteerreger  des  Flachses  mufs  ein  fakultativ  anaörobes 
Plectridium  bezeichnet  werden.  Dieses  Bakterium  vermag  bei  Luftab- 
schlnfs  diejenigen  Pektinstoffe  der  Röstpflanzen,  die  den  Zellverband 
parenchymatischer  Gewebe  bedingen,  zu  vergären  und  damit  eine  Heraus- 
lösung der  Bastfasern  aus  dem  Pflanzengewebe  zu  veranlassen. 

3.  Der  für  den  Eintritt  der  Gärung  unbedingt  erforderliche  Sauer- 
stoffabschluTs  wird  durch  bestimmte  sehr  zahlreich  sich  entwickelnde  sauer- 
stoffbedürftige Bakterien  und  Pilze,  die  Nebenorganismen,  verursacht, 
die  sämtlich  nicht  befähigt  sind,  für  sich  allein  die  Röste  zu  bewirken. 

4.  Die  bei  der  Zersetzung  der  Pektinstoffe  gebildeten  Produkte  sind 
einerseits  Wasserstoff  und  Kohlensäure,  andererseits  organische  Säuren, 
vornehmlich  Essig-  und  Buttersäure,  in  geringen  Mengen  auch  Valerian- 
und  Milchsäure. 

5.  Infolge  der  Bildung  dieser  Säuren  nimmt  die  Acidität  der  Röst- 
flüssigkeit mit  fortschreitender  Zeit  erheblich  zu.  Durch  die  Giftvnrkung 
vornehmlich  der  Buttersänre  tritt  eine  Benachteiligung  der  Organismen- 
wirkung ein,  die  eine  Verzögerung  des  Prozesses  und  damit  wahrschein- 
lich auch  andere  Nachteile  zur  Folge  hat. 

6.  Durch  Abstumpfung  der  Säuren  mit  Alkalien  oder  Kalk  wird  die 
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g:iftige  Wirkung  dereelben  sehr  erheblich  herabgesetzt.  Infolge  deasen 
tritt  die  nnter  5  geschilderte  Benachteiligung  der  BSstorganismen  sehr 
zorück  and  der  Prozeis  erfährt  eine  bedeutende  Beschleunigung. 

7.  Um  den  wirklich  wichtigen  Organismen  die  Vorherrschaft  wfthrend 
des  Prozesses  zu  sichern,  empfiehlt  sich  die  Einimpfung  derselben  bei  Be- 
ginn der  Röste.  Boetiicher. 

Omelianki  (924)  hatte  früher  schon  gezeigt,  daTs  bei  der  anaSro- 
biotischen  Cellulosezersetzung  gewöhnlich  zwei  verschiedene  Prozeese,  die 
Wa88ersto%ärDng  und  die  Methangärung,  neben  einander  yerlaufen.  Da 
nun  die  Inkubationszeit  der  Metfaangärung  kürzer  ist,  so  tritt  diese  zuerst 
ein;  wird  diese  Kultur  im  ersten  Entwicklungsstadium  erhitzt,  so  sterben 
die  vegetativen  Formen  des  Methanbakteriums  ab,  während  die  noch 
ruhenden  Sporen  des  Wasserstoff  bakteriums  erhalten  bleiben  und  nach  der 
Erhitzung  eine  Wasserstoffgärung  verursachen. 

Auf  dieser  Beobachtung  basierte  Verf.  eine  Trennung  der  beiden 
Bakterien,  die  auf  festen  Nährboden  nicht  wachsen  und  daher  sehr  schwierig 
rein  zu  erhalten  sind.  Es  wurde  eine  Serie  ohne  Erhitzen  immer  weiter  ge- 
impft, eine  andere  unter  viertelstündiger  Erhitzung  auf  75^  vordem  Über- 
impfen. Das  unten  stehende  Schema  zeigt  die  Resultate  dieser  Arbeit  an. 
Ein  einfacher  Strich  bedeutet  einfache  Abimpfung,  ein  Doppelstrich  Ab- 
Impfung  mit  Erhitzung.  Die  gewöhnlichen  Zahlen  zeigen  Methangärnng 
an,  die  fetten  Wasserstoffgärung;  bei  den  römischen  Ziffern  ist  keine  Gas- 
anal jse  gemacht  worden: 

1    -   2-3.4-5-   6-7   .   8.9-X-ll-12-Xni-14-     15 

li    II  II  11  II   I.   II    li  II     II   II       II 

16  202122  24  27  28  3335    36  37  38  39 
I       I  i      I    I  II 

17  23  25    29  34  *^--^^ 

XVin       26    30  41      42 

19  31     32 

Die  Methanbakterien  sind  also  erst  von  der  1 1  .Überimpfung  an  von  dem 
letzten  Rest  der  Wasserstoffbakterien  aus  dem  ursprünglichen  Gemenge 
befreit,  so  daTs  auch  beim  Überimpfen  mit  Erhitzung  stets  nur  die  Methan- 
gärung eintritt.  Von  der  3.  bis  zur  9.  Abimpftmg  ist  das  Resultat 
schwankend;  einmal  erhält  man  die  Wasserstofljg^ärung,  ein  anderes  Mal 
die  Methangärung.  Eine  Tabelle  über  die  weiteren  Kulturbedingungen,  die 
Art  der  verwendeten  Cellulose  usw.  läfst  auch  erkennen,  daijs  beim  Über- 
impfen von  erhitzten  jungen  Kulturen  vorwiegend  Waseerstofl^ärung  ein- 
tritt, während  altes  Impfmaterial  Methangärung  verursacht;  sehr  wahr- 
scheinlich kommt  dies  daher,  dafs  im  letzten  Falle  schon  wieder  neue 
Sporen  des  Methanbakteriums  in  gröfserer  Menge  gebildet  sind. 

^)  KoGHB  Jahresbericht  1902,  p.  5S2. 


Verschiedene  G&nmgen.  4Q3 

Die  Eiütar  erfolgte  in  langhalsigen  ganz  gefüllten  Kolben;  die 
Kaltarflfissigkeit  enthielt  je  0,1  ^/o  KaU-  nnd  Ammonsphosphat,  0,05^/o 
Mg  SO^y  eine  Spur  Kochsalz  und  Überschnfs  an  Kreide,  als  Cellnlose- 
material  diente  Papier,  Watte,  gehechelter  Flachs. 

Die  Ausfühning  der  in  dem  Schema  angeführten  42  Abimpfnngen 
dauerte  zwei  Jahre.  Bahn, 

Omelianski  (927)  macht  vorlänfige  Mitteilungen  über  Versuche, 
die  Methanbildung  aus  Oellulose,  Gummi  arabicum,  Essigsäure  und  einigen 
stickstoffhaltigen  Körpern,  wie  HühnereiweiTs,  Gelatine,  Tischlerleim  und 
Wolle  nachweisen.  Weitere  Einzelheiten  sind  nicht  angegeben.       Koch, 

Demoussy  (910)  knüpft  an  frühere  Mitteilungen  über  den  Einflufs 
höherer  Kohlensäure-Mengen  in  der  Luft  auf  das  Pflanzenwachstum  an 
und  zeigt,  dafs  das  üppigere  Wachsen  in  den  Mistbeeten  nicht  nur  auf  die 
bei  der  Zersetzung  des  Mistes  in  erhöhtem  MaTse  freiwerdende  Wärme 
zurückzuführen  ist,  sondern  auch  auf  den  durch  die  Gäruug  entstehenden 
höheren  Kohlensänregehalt  der  Atmosphäre.  Versuche  mit  wachsenden 
Pflanzen  ergaben  in  einer  Atmosphäre  von  „Mistbeetluft^,  welche  den 
unter  Glasglocke  mit  WasserverscbluTs  stehenden  Pflanzen  zugeleitet  wurde, 
innerhalb  14  Tagen  eine  Zunahme  der  grünen  Masse  von  53  g,  während 
die  in  gewöhnlicher  atmosphärischer  Luft  stehenden  Kontrollpfianzen  unter 
sonst  ganz  gleichen  Verhältnissen  nur  20  g  Gewichtszunahme  zeigten. 
Dabei  war  der  Zutritt  etwa  sich  aus  dem  Boden  entwickelnden  Ammoniaks 
zu  den  Kulturen  ausgeschlossen  worden.  Versuche  mit  sterilisiertem  und 
nicht  sterilisiertem  Boden  brachten  dem  Verf.  den  Beweis,  dafs  die  durch 
die  Bakterien  im  Boden  entwickelte  Kohlensäure  im  Ernteertrag  stark  zur 
Geltung  kommt.  Wurde  den  unter  Luftabschlufs  befindlichen  Kulturen  in 
sterilisierter  Erde  die  Möglichkeit  geboten,  in  ebenso  kohlensäurereicher 
Luft  während  der  Versuchsdauer  zu  verweilen,  wie  die  in  nicht  sterilisierter 
Erde  wachsenden  Pflanzen,  so  wiesen  auch  erstere  dieselbe  Gewichtszunahme 
auf.  Dabei  war  es  gleich,  ob  die  zugefühite  Kohlensäure  künstlich  herge- 
stellt war,  oder  ob  sie  unter  der  abgeschlossenen  Glocke  sich  neben  den 
Versnchspflanzen  aus  einem  gleichen  Quantum  derselben  Erde  entwickeln 
konnte,  wie  in  den  nicht  sterilisierten  Kulturen  enthalten  war.      Kröber, 

Stälström  (947)  untersuchte  den  Einflufs  steriler  und  gährender 
organischer  Stoffe  auf  die  Löslichkeit  der  Phosphorsäure  des  Tricalcium- 
pbosphats.  Die  meisten  Kulturflaschen  wurden  mit  Torf,  Torfstreudung, 
Bouillon  und  Tricalciumphosphat  beschickt.  Die  zur  Impfung  verwendeten 
Bakterien  (aus  Humuserde,  Torfstreu,  saurer  Milch)  wurden  nicht  näher 
untersucht  und  bestimmt.  Verf.  zieht  aus  seinen  Versuchen  folgende  all- 
gemeine Schlüsse :  1 .  Sterile  organische  Stoffe  sind  nicht  imstande,  Tricalcium- 
phosphat löslich  zu  machen  (—  d.  h.  soweit  üe  nicht  an  sich  schon  saurer 
Natur  sind.  Der  Bef.)  2.  Die  Fähigkeit,  Tricalciumphosphat  zu  lösen,  ist 
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an  die  Tätigkeit  der  Bakterien  gebunden.  8.  Je  nach  der  Art  der  Gftmng, 
die  natürlich  von  den  angewandten  Stoffen  und  Bakterien  abhängt,  ist  auch 
die  lösende  Wirkung  aof  Tricalciumphosphateine  sehr  verschiedene.  4.  Bei 
der  Kohlensänre-Ammoniakgärang  (wie  sie  sich  z.  B.  bei  Anwendung  von 
Torf,  Torfstren  oder  Boaillon  ergibt)  wird  wenig  Phosphat  gelöst.  5.  Milch- 
säure- und  Buttersäuregärungen  lösen  beträchtliche  Mengen  des  Phosphats. 

Sjröber. 

6.  Bertrand  (900).  Beim  Studium  der  Frttchte  verschiedener  Sorbus- 
arten  entdeckte  Pelouzb  vor  einem  halben  Jahrhundert  einen  gut  krystal- 
lisierenden  Zucker,  der  (von  ihm  Sorbine,  später)  Sorbose  genannt  wurde. 
Weitere  Versuche  zur  Isolierung  dieser  Substanz  in  gröiseren  Mengen,  die 
im  Laboratorium  für  angewandte  Chemie  des  Pariser  Naturhistorischen 
Museums  seit  Jahren  angestellt  wurden,  führten  zu  keinem  Resultat. 

Bei  der  von  Zeit  zu  Zeit  fortgesetzten  Analyse  von  Sorbussäften  fand 
der  Autor  eine  allmähliche  Zunahme  der  dem  Zucker  zukommenden  redu- 
zierenden Eigenschaft  und  gleichzeitig  wachsende  Mengen  von  Essigsäure. 

Unter  den  bei  dieser  Umsetzung  wachsenden  Organismen  fand  er  dann 
einen  „Bakterium  der  Sorbose''  genannten,  dem  die  Fähigkeit  zukommt, 
den  in  den  Vogelbeeren  immer  vorkommenden  Alkohol  „Sorbit"  in  den 
Zucker  „Sorbose"  zu  oxydieren. 

Über  das  Vorkommen  der  Sorbose  in  Sorbussäften  liegen  eineMenge 
verschiedener  Auffassungen  vor.  Dblffs  (Chem.  News,  t  24,  1871, 
p.  75)  nahm  an,  dafs  der  Zucker  aus  der  in  den  Vogelbeeren  reichlich  vor- 
handenen  Apfelsäure  entstehe.  Boussingault  (Compt.  rend.  t  74,  1872, 
p.  939-942)  fand  nach  der  Hefevergärung  immer  noch  krsrstallisierbaren 
Zusker.  Er  glaubte  daher,  dafis  er  in  den  Beeren  praeezistiere,  konnte  ihn 
aber  bei  vielen  Verauchen  im  MschenSaft  nicht  auffinden.  An  seiner  Stelle 
fand  er  immer  kleinere  Erystalle  der  Zusammensetzung  C^Hj^O^,  die  ohne 
jede  reduzierende  Wirkung  auf  FsHUKOsche  Lösung  waren.  Vincent 
(Bull,  de  la  Soc.  Chem.  2e  serie  t.  34,  1880,  p.  218)  ftind,  dafs  erst  nach 
längerem  Stehen  grofse  Erystalle  ausfallen  und  Fbbund,  (Monatshefte  ffir 
Chem.  t.  11^  1891,  p.  560-578)  dafs  nach  der  alkoholischen  Gärung  und 
selbst  nach  Entfernung  der  Apfelsänre  die  beste  Gelegenheit  zur  Isolierung 
des  Zuckers  ist.  Er  ist  schon  der  Ansicht,  dafs  dieser  durch  Oxydation  und 
zwar  unter  dem  Einflufs  von  Schimmelpilzen  aus  dem  Alkohol  entstehe. 

Bei  der  spontanen  Gärung  des  Beerensaftes  tritt  erst  alkoholische 
Gärung  ein,  worauf  Saccharomyces  mycoderma  den  Alkohol  verbrennt 
Häufig  folgt  dann  ein  Wachstum  von  PeniciUinm  glaucum.  Durch  rote  Fliegen 
kommen  dann  Larven  in  die  Flüssigkeit,  die  aber  keinen  direkten  Einfiufs 
auf  die  Umwandlung  des  Alkohols  in  Zucker  haben.  Sie  leben  von  der 
gelatinösen  Membran,  und  wenn  diese  nach  ein  paar  Wochen  ihre  Durch* 
sichügkeit  verloren  hat,  dann  reduziert  auch  die  Flfissigkeit  FEHLiNOSche 
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Lösang.  Nun  kann  man  von  der  nicht  konsistenten  Membran  den  Sorbose- 
Bacillns  entnehmen.  Die  sich  durch  Anilinfarben  leicht  färbenden  Stäbchen 
sind  in  Kapseln  eingeschlossen,  die  nur  schwer  Farbstoffe  fixieren.  Die 
Stäbchen  sind  2-3  fi  lang  und  0,5  fi  breit. 

Die  Wirkungsart  dieser  Bakterie  auf  Sorbit  besteht  in  dessen 
Oxydation  zu  Sorbose  (2  C^Hj^O^  +  0^  =  2  C^Hj^O^  +  2  H^O)  und  nicht 
etwa  in  einer  Ausscheidung  des  Zuckera  bei  jedem  Wachstum  der  Bakterien, 
etwa  wie  die  der  Toxine  gewisser  Mikrobenarten.  Man  versteht  deshalb 
auch,  warum  der  Sorbose-Bacillus  so  stark  aSrob  ist  wie  z.  B.  Mycoderma 
aceti,  da  er  den  Luftsauerstoff  auf  dem  Sorbit  fixiert.  Man  kann  also  den 
Sorbitbacillns  dazu  benutzen,  um  natürlichen  Sorbit  und  aach  solchen,  den 
man  aus  Trauben-  oder  Fruchtzucker  durch  Reduktion  mit  Natriumamalgam 
erhalten  hat,  zu  Sorbose  zu  oxydieren. 

Bei  der  Einwirkung  dieser  Bakterien  auf  2^/^  Lösung  mehr- 
wertiger Alkohole  (C,  —  G,)  in  Hefewasser  wurde  besonders  starke 
Entwicklung  bei  denjenigen  Alkoholen  gefunden,  die  drei  oder  ein  Multiples 
von  drei  an  Eohlenstoffatomen  besitzen,  während  in  den  andern  Fällen 
keine  stärkere  Entwicklung  als  in  gewöhnlichem  Hefewasser  beobachtet 
wurde.  Diese  Wachstumsverschiedenheit  läfst  sich  durch  stereoisomere 
Eonstitutionsdifferenz  erklären.  In  allen  Fällen,  in  denen  Oxydation  statt- 

H 
I 
findet,  ist  das  Hydroxyl  der  Gruppe  —  C  —  einem  andern  Hydroxyl  der 

I 
OH 

nächsten  Gruppe  und  nicht  dem  H-Atom  der  nächsten  Gruppe  benachbart. 
Dies  wird  durch  die  Untersuchung  der  Oxydationsprodukte  bestätigt.  Aus 
d-Mannit  entsteht  d-Lävulose,  aus  Glycerin  Dioxyaceton,  aus  Erythrit 
d-Erythrose,  während  bei  der  Einwirkung  auf  reduzierende  Zucker 
die  Aldosen  erst  zu  Säuren  oxydiert  und  erst  dann  z.  B.  im  Falle  der  Glukose 
die  Alkoholgruppe  der  geeigneten  stereoisomeren  Lage  in  Eetongruppen 
umgewandelt  werden.  Die  Eetosen  verschwinden  unter  dem  Einflufs  des 
Bakteriums  gleichfalls,  ohne  dafs  Oxydationsprodukte  gefafst  werden 
konnten. 

Bei  der  weiteren  Beschreibung  des  Bakteriums  der  Sorbose 
wird  erwähnt,  dafs  es  auf  den  meisten  gewöhnlichen  Nährmedien,  so  allen 
Fruchtsäften,  auch  denen,  die  keinen  Sorbit  enthalten,  wächst,  und  auf 
Gelatine  oder  Agar  leicht  reinknltiviert  werden  kann.  Die  Zooglöa  ist 
dick,  gelatinös  und  so  zusammenhängend,  dafs  sie  in  einem  Stück  ent- 
fernt werden  kann.  Beim  Umschütteln  löst  sie  sich  vom  Gefäüsrande  und 
sinkt  zu  Boden. 

Weiterhin  wird  nachgewiesen,  dafs  die  rote  Fliege  das  Bakterium  in 
die  Flüssigkeit  trägt  und  aus  dem  Verhalten  der  Oxydationsfähigkeit  wie 

KoehB  Jahresberloht  XV.  30 
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ZooglQabildang  geschlossen,  dafs  es  mit  dem  BnowNSchen  Bakterium 
xylinnm  (Journal  ehem.  Soc.  1 49,  1886,  p.  432  und  t.  51,  1887,  p.  643), 
das  nach  Emmerung  (Bericht  d.  deutschen  ehem.  Gesellsch.  Bd.  32,  1899, 
p.  541)  jedoch  nicht  Cellulose  sondern  Chitin  in  der  Zooglöa  aussondert, 
identisch  ist.  Dies  wurde  von  Emmbbling  bestätigt  Das  Sorbosebakterium 
ist  daher  die  Art,  deren  Zooglöa  unter  dem  Namen  Essigmutter  bekannt  ist. 

Zur  Darstellung  von  Sorbose  kann  man  vom  Beerensaft  oder  vom 
künstlichen  Sorbit  ausgehen.  In  letzteren  Falle  verwendet  man  diesen  unter 
Zusatz  von  Hefewasser.  250  ccm  dieser  Lösung  sind  bei  29-30^  nach  3-4 
Wochen  zur  Entfernung  der  Zooglöa  bereit.  Nach  dem  Fällen  mit  Blei- 
zucker  und  Entfernen  des  überschüssigen  Bleis  mit  H^S  wird  im  Vacuum 
eingedampft,  worauf  beim  Abkühlen  der  Zucker  auskrystallisiert.  Aus 
100  g  Sorbit  gewinnt  man  so  60  g  Sorbose.  Zur  Sorbosegewinnung  aus 
Säften  wurden  mit  Erfolg  schon  drei  Sorbusarten,  Äpfel,  Aprikosen  und 
Eirschensäfte  verwandt.  In  der  Tat  sollen  alle  Früchte  der  Pomaceen  und 
Amygdalaceen  Sorbit  enthalten.  Am  besten  eignen  sich  jedoch  wegen  des 
Eeichtums  an  Sorbit  die  Sorbusarten.  Die  Säfte  werden  aufgekocht  und 
nach  der  Bakterienoxjdation  mit  Bleizucker  gefällt.  Nach  dem  Eindampfen 
kommt  infolge  der  Anwesenheit  von  viel  K,  Ca  und  Mg-Acetaten  nur  ein 
geringer  Teil  des  Zuckers  zur  Erystallisation.  Man  tut  daher  gut  daran, 
die  Erdalkalien  durch  Fällen  mit  H^SO^  zu  entfernen.  Dann  krystallisiert 
auf  Alkoholzusatz  der  Hauptteil  des  Zuckers.  Auf  diese  Weise  kann  man 
83  ^/o  des  durch  die  Bakterien  gebildeten  Zuckers  wiederfinden. 

Durch  verschiedene  chemische  Beweise  wird  die  Struktur  der 
Sorbose  als 

OH   OH     H 
I        I        I 
CHjOH  — CO  — C  — C  — C  — CH^OH 

H  H  OH 
festgelegt  und  bewiesen,  dafs  aus  Glycerin  Dioxyaceton  CH^OH— CO— CH^OH 
gebildet  wird.  Die  Fähigkeit  des  Bakteriums  das  Glycerin  zu  oxydieren, 
wird  zur  Darstellung  des  Dioxyacetons  empfohlen,  wozu  man  sich  zur  Iso- 
lierung noch  besonders  dessen  kryst.  Verbindung  mit  Natriumbisulfit  be- 
dient. Das  Dioxyaceton  ist  nach  dem  Autor  durch  Hefe  nicht  nn vergärbar, 
sondern  schwer  vergärbar. 

Die  Bakterienoxydation  eignet  sich  auch  zur  Darstellung  von  Ery- 
throse  aus  Erytrit,  die  auf  ähnliche  Weise  wie  die  des  Sorbits  erreicht 
wird.  Die  erhaltene  Erythrose  hat  die  für  einen  Zucker  seltene  Eigenschaft, 
sich  durch  Anlagerung  an  Bisulfit  als  krystalUnische  Verbindung  isolieren 
zu  lassen.  Sie  wird  von  Hefe  nicht  vergoren  und  ist  eine  Eetose  der  Formel 
C,H,0,. 

Die  Oxydation  von  Aldosen  zn  einbasischen  Säuren  dnrch 
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das  Bact.  der  Sorbose  wurde  durch  Isolierung  der  Oxydätionsprodnkte  der 
Xylose,  Arabinose,  Glykose  und  Galaktose  erwiesen.  Die  Xylose  wurde  als 
Cadmiumbromxylose,  die  drei  andern  als  Galciumsalze  isoliert  und  diese 
durch  Analyse  und  Drehungs vermögen  identifiziert. 

Noch  unaufgeklärt  ist,  warum  das  Wachstum  auf  diesen  Zuckera  soviel 
schlechter  als  auf  Alkoholen  ist,  und  trotzdem  die  Aldehydgruppe  oxydiert 
wird,  ehe  die  Alkoholgruppen  angegriffen  werden.  Die  Bildung  von  Säure 
ist  dafür  nicht  der  Grund,  denn  Zusatz  von  Ca  CO^  bewirkt  kein  besseres 
Wachstum. 

Weiterhin  ist  der  Sorbose-Bacillus  imstande  die  Glykonsänre,  d.  h. 

das  Oxydationsprodukt  der  Glykose,  resp.  deren  Ca-Salz  in  Oxyglykon- 

säure  umzuwandeln,  welche  mit  der  von  Bontboux  (Compt.  rend.  t.  102, 

1886,  p.  924;  Ann.  Inst.  Pasteub  t.  3,  1888,  p.  309)  aus  Glykose  durch 

einen  jetzt  verlorenen  Microorganismus  erhaltenen  durch  Analyse  des 

Galciumsalzes  und  Krystallmessung  identisch  befunden  wurde.  Dieser  Säure 

wird  vom  Autor  die  Formel 

H     OH     H 
I        I        I 
CH3OH  — CO  — C  — C  — C  — COOK 

I        i        1 
OH     H     OH 

zugeschrieben,  was  mit  dem  neueren  Resultat  von  Bontboux  (Compt.  rend. 
s.  127,  p.  1224)  übereinstimmt.  Pringsheim, 

Schardinger  (933).  In  einem  bereits  3  mal  je  1  Stunde  im  strömen- 
den Dampf  erhitzten  Nährboden  trat  ein  lebhaft  beweglicher  Bacillus  auf, 
einzeln,  4-6  /i  X  0,8-1  //,  oder  in  Ketten,  leicht  färbbar,  unbewegliche, 
mit  Jod  sich  gelb  tingierende  Plektridien,  in  der  Minderzahl  Clostridien 
darbietend,  in  denen  sich  ovale  Sporen  bildeten,  wohl  nicht  verschieden 
von  Wehmebs  Bac.  II  der  Karto£felfäule.^)  Gleich  gut  mit  und  ohne  Luft 
gedeihend,  erzeugte  er  bei  15-20®  auf  Gelatineplatte  erst  nach  8  Tagen 
sichtbare,  am  10.  Tage  kaum  mohnkorngrofse  weifsliche,  im  durchfallen- 
den Licht  undurchsichtig  gelbbraune,  vielfältig  und  fein  gestrichelte,  am 
Rande  gekerbte  Kolonien,  die  zum  Teil  als  Höckerchen  über  die  Fläche 
emporragten.  In  Stichkultur  nach  5-6  Tagen  dünner  Faden  durch  den 
Kanal  gezogen,  kein  Gas,  keine  Verflüssigung.  Bei  der  weit  günstigeren, 
für  die  Folge  stets  angewendeten  Temperatur  von  37®  in  Agarstichkultur 
alsbald  eine  ähnliche,  aber  üppige  Vegetation,  ziemlich  viel  Glasblasen 
und  an  der  Oberfläche  ein  harter  farbloser,  bei  Strichkultur  ein  zarter  un- 
scheinbarer Belag,  Exsudat  weifs,  getrübt.  In  Bouillon  diffuse  Trübung, 
zähschleimiger  Bodensatz,  Gasentwicklung.  Alle  vorgenannten  Böden  ent- 


^)  «Untersuchungen  über  Kartoffelkrankheiten  III.*   Gentralbl.  f.  Bacter. 
n,  1898,  Bd.  4,  p.  697;  Bericht  d.  bot.  Gesellsch.  Bd.  16. 
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hielten  3^/q  Kohrzncker.  In  Peptonwaaser  spärliches  Wachstum  ohne 
HjS-Bildong.  Auf  rohem  Eartoffelkeil  fenchtglfinzende  schleimige  Wnche- 
rang,  von  kleinen  Kratern  durchbrochen^  woraus  Oasblasen  sprudeln.  Am 
8.-4.  Tage  sinkt  dieser  Keil,  mutmaislich  infolge  Auflösung  der  Inter- 
cellularsubstauz,  zu  einem  grauen  wässerigen  Brei  zusammen,  in  welchem 
man  viele  Areie  Sporen,  Gewebetrflmmer  und,  rings  intakte,  radial  ge- 
spaltene Stärkekömer  bemerkt;  kein  H,S.  Bei  Aussaat  auf  gekochte  Kar- 
to£felstücke  Obstgemch,  Weifsfllrbung  der  Unterlage,  Erweichung,  kein 
Einsinken. 

Aus  je  6  mittelgrofsen  Knollen,  1500  ccmH^O  und  Ca  CO,  bereiteter 
und  geimpfter  Karto£felbrei  belebt  sich  bald  durch  Gasentwicklung  und 
zeigt  nach  24-36  Stunden  grofsblasige  Schaumkrone,  angenehmen  Obst- 
und  Acetongeruch.  Am  4.  Tage,  da  die  Gärung  nachläfst,  destilliert  man  den 
dünnflüfsig  gewordenen,  eines  Gehalts  an  Säure  vermutlich  nicht  ermangeln- 
den, aber  beim  Ansäuern  nicht  nach  Buttersäure  riechenden  Inhalt  der 
4  Kulturgefäfse  und  gewinnt  je  200  ccm  Destillat,  welche  man  vereinigt, 
mit  verdünnter  H^SO^  ansäuert  und  abermals  destilliert.  Das  neue  Destil- 
lat, mit  Pottasche  entwässert,  gibt  100  ccm  einer  wasserklaren  leicht  be- 
weglichen, nach  Aceton  duftenden,  die  charakteristischen  Reaktionen  nach 
OüNKiKG,  Retnold,  Lbqal,  Pbnzoldt,  aber  keine  Aldehydreaktion  mit 
ammoniakalischer  SUberlCsung  aufweisenden  FlüTsigkeit  und  beim  Destil- 
Ueren  derselben,  die,  bei  56-66^  67-75<^,  75-78^  fibergehenden  Fraktionen 
I,  II,  III  nebst  einem  geringen  flüfsigen  bräunlichen  Rückstand,  auf  dessen 
Untersuchung  man  verzichtet.  10  ccm  von  Fraktion  I  werden  mit  20  ccm 
Natriumbisulfitlösung  vermischt:  nach  einiger  Zeit  erscheinen  rhombische 
Krystalltäfelchen.  Man  läfst  24  Stunden  absetzen,  saugt  auf  einem  Trichter 
ab,  wäscht  die  in  reichlicher  Menge  verbleibenden  perlmutterglänzenden 
Schuppen  mit  Äther,  trocknet  sie  fiber  H^SO^,  löst  in  H^O,  destilliert  mit 
Soda  und  erhält  ein  Destillat,  welches  mit  Pottasche  entwässert,  bei  56-57® 
bis  auf  einen  kleinen  Rest  siedet,  also  fast  ganz  aus  Dimethylketon  be- 
steht, während  die  Mutterlauge,  mit  Soda  destilliert,  eine  nach  der  Behand- 
lung mit  Pottasche  bei  70^  siedende  Flfifsigkeit  liefert.  Fraktion  I  und  II 
enthielten,  laut  Probe  nach  Tbillat,^  keinen  Methylalkojiol.  in  erwies 
sich  bei  der  Siedepunktsbestimmung  und  nach  dem  beim  Erwärmen  mit 
Na-Acetat  und  H^SO^  auftiretenden  Estergeruch  als  grölsenteik  aus  Äthyl- 
alkohol bestehend.  Verf.  meint,  dafs  dieser  „RottebacUlus  I**  zur  Rein- 
gewinnung von  Karto£fel8tärke  brauchbar  sein  müfste.  Leichmann. 

Condelli  (907)  beobachtete,  dafs  die  racemische  Weinsäure  durch 
Aspergillus  niger  am  stärksten  bei  35  ^  zersetzt  wird.  Die  Rechtsweinsäure 
wird  bei  etwas  niederer  Temperatur,  die  Linksweinsäure  bei  etwas  höherer 


^)  Cham.  Centralbl.  1899, 1,  p.  641. 
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am  stärksten  angegriffen.  Verf.  vermntet  einen  spontanen  Übergang  der 
linksdrehenden  Modifikation  in  die  rechtsdrehende,  wenn  deren  Konzen- 
tration sich  vermindert.  Diese  letztere  Form  ist  dem  Pilz  jederzeit  zu- 
gänglich, während  die  Linksweinsänre  nur  von  ansgewachsenen,  kräftigen 
Pilzvegetationen  assimiliert  werden  kann.  (Chem.  Centralhl.)  Bahn, 

Ans  Batjagins  (905)  vorläufigen  Mitteilungen  über  Sauerkraut- 
gärung geht  hervor,  dafs  der  wichtigste  Erreger  der  Sauerkrautgärung 
(in  Wfirzhurg)  das  Bacterinm  Gfintheri  ist,  bezw.  eine  diesem  sehr  nahe- 
stehende Art:  B.  brassicae,  Wshmeb,  wie  dies  Wbhheb^  für  norddeutsches 
Sauerkraut  feststellte.  Zur  Erregung  der  Sauerkrautgärung  scheinen  auch 
noch  andere  Organismen  befähigt  zu  sein,  so  das  Bact.  brassicae  acidae 
nach  Angaben  Conbads^,  dessen  Mitteilungen  Verf.  bestätigt,  und  ferner 
Bact.  brassicae  fermentatae  nach  Hbnnebebo^.  Die  Bolle  der  Hefen  bei 
der  Sauerkrautgärung  hat  Verf.  noch  nicht  näher  untersucht  und  läfst  des- 
halb die  Frage  offen,  ob  dieselben  nicht  vielleicht  nur  zuflQlige  Ansiedler 
auf  dem  gesäuerten  Kohl  darstellen,  ohne  für  diesen  eine  wesentliche  Be- 
deutung zu  besitzen.  Kröber. 

Schulz  (94(0  hat  den  Gärverlauf  von  mit  und  ohne  Kochsalz  ein- 
gemachten  Schnittbohnen  untersucht.  Derselbe  spielt  sich  im  wesentlichen 
in  drei  Prozessen  ab:  1.  unter  Gasentwicklung  macht  sich  eine  geringe 
Schaumbildung  bemerkbar,  wahrscheinlich  hervorgerufen  durch  eine 
schwache  alkoholische  Gärung; 

2.  in  der  Flüssigkeit  werden  durch  Bakterientätigkeit  wachsende 
Mengen  von  Milch8äui*e  gebildet; 

3.  der  Säuregehalt,  wenigstens  der  untersuchten  oberen  Flüssigkeits- 
schichten nimmt  wiederum  mehr  und  mehr  bis  zur  schliefslich  alkalischen 
Reaktion  ab,  oflenbar  infolge  der  Tätigkeit  von  Eahmhefen.  —  Ein  Kochen 
der  Bohnen  vor  dem  Einsalzen  verlangsamt  den  ganzen  Gärverlauf,  auch 
wurde  bedeutend  weniger  Säure  gebildet,  wahrscheinlich  weil  durch  das 
Kochen  der  zur  Bildung  der  Säure  notwendige  Zucker  z.  T.  beseitigt  wurde. 
Die  alkoholische  Gärung  unterblieb  ganz.  Ein  Variieren  des  Salzgehaltes 
von  1-8  ^/o  war  insofern  vonEinflufs,  als  bei  stärkeren  Salzgaben  die  alko- 
holische Gärung  wesentlich  verlangsamt  wurde,  ohne  aber  ganz  zu  unter- 
bleiben; auch  die  Säurebildung  wurde  sehr  stark  gehemmt,  und  gab  dadurch 
zu  einer  früheren  Kahmbildung  und  damit  einem  rascheren  Säurerückgang 
Veranlassung.  Eine  Temperatursteigerung  liefs  die  Säuerung  schneller 
verlaufen  und  lieferte  ein  geschmacklich  besseres  Produkt.  Die  Arbeit  ist 
nur  als  eine  vorläufige  Mitteilung  aufzufassen,  da  sie  noch  einer  eingehenderen 


^)  Kochs  Jahresbericht  1908,  p.  344. 

■)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  8^  1897,  p.  166. 

*)  Kochs  Jahresbericht  1903,  p.  828. 
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NachprflftiDg  bedarf  nnd  auch  die  Frag:e  nach  der  Art  der  tätigen  Organis- 
men ganz  offen  läfst.  Boeiticher. 

Dombrowsky  (913)  bringt  Beitrüge  znr  Kenntnis  der  Kehl-,  Teig- 
and  Brotsfturen.  Verf.  fand  für  Boggenmehl  eine  Gesamtacidität  von  0|86 
bis  0,52,  für  Weizenmehl  von  0,23-0,40  ^/o  aaf  Trockensubstanz  nnd  Milch- 
sfture  berechnet.  Verfs.  Zahlen  liegen  also  etwas  höher  als  die  von  Schbrps* 
ermittelten.  Za  bemerken  ist  aber,  dafs  Verf.  das  ganze  mit  Wasser  an- 
gerührte Mehl  titrierte,  Schbbpb  nnr  die  wässerigen  Aaszüge.  —  Die 
Acidität  des  Teiges  wird  durch  die  Dauer  der  Gärung,  die  Temperatur  und 
die  zur  Teigbereitnng  benutzte  Wassermenge  bedingt  Durch  Auskneten 
des  Teiges  mit  Wasser  läfst  sich  leicht  75  ^/o  der  Gesamtacidität  im 
wässerigen  Auszug  gewinnen.  In  solchem  wässrigen  Auszug  fand  Verf. 
50,8  ^/o  Essigsäure,  25,3  Vo  Müchsäure  und  22,6  <^/o  saure  Phosphate; 
Ameisensäure  Hefa  sich  nicht  nachweisen.  Beim  Backen  von  Roggenbrot 
gehen  ca.  75  ^/q,  beim  Backen  von  Graubrot  ca.  70  ^/o  und  beim  Backen 
von  Weifsbrot  etwa  58,5  ^/q  der  Gesamtsäure  aus  dem  Teig  in  das  Brot 
über.  —  WoLLNYS  Sterilisationsmethode  mit  Äther  erwies  sich  den  sehr 
resistenten  Sporen  gegenüber  bei  der  Mehlsterilisation  als  völlig  unwirk- 
sam. —  Die  aus  Sauerteig  untersuchten  Bakterien  (meist  Coli-artige)  er- 
wiesen sich  als  schwache  Sänrebildner  von  untereinander  ziemlich  ähn- 
licher Wirkung.  Verf.  sieht  mit  Holligsb^  und  Lbvy*  in  den  coliartigen 
Organismen  den  wichtigsten  Sänreerreger  des  Brotteiges.  —  Hefe  steigerte 
die  Acidität  des  Teiges  stets,  sowohl  bei  Verwendung  nicht  sterilen  wie 
sterilen  Mehles,  bei  Überimpfung  von  Mikroorganismen  und  ohne  diese. 
Eine  ausPrefshefe  isolierte  Hefemasse,  welche  auf  steriles  Mehl  übertragen 
wurde,  hat  ihre  volle  Lebensfähigkeit  im  Teig  während  7  Stunden  bei  37  ^  C. 
bewahrt.  Verf  schreibt  deshalb  die  Steigerung  der  Acidität  im  Teig  der 
Hefe  zu.  Untersucht  wurde  allerdings  nnr  ein  Hefestamm.  Über  die  starken 
Säurebildner  des  Brotteiges  ist  Verf.  mit  weiteren  Untersuchungen  be- 
schäftigt. Kröber, 

Leyy  (921)  untersuchte,  zum  Teil  gemeinschaftlich  mit  Abmamd, 
16  im  Laufe  von  2  Jahren  eingeholte,  meistens  ganz  frische  Sauerteig- 
proben, aus  9  Würzburger  Bäckereien,  und  fand  in  2  Proben,  bei  An- 
wendung der  Kultur  auf  Tranbenzuckeragarplatten  bei  37^  in  0^  freiem 
Räume,  sehr  grofse  Mengen  einer  unbeweglichen,  den  „spezifischen  Sauer- 
teigbacillen  von  Holliqeb^  vollkommen  ähnlichen  Stäbchenart,  sodann  viele 
Bact.  lactis  acidi  Leichhann  und  in  der  einen  Probe,  als  zahlreiche  winzige 
Kolonien,  einen  stark  säuernden,  Gelatine  verflüssigenden,  erst  noch  näher 


^)  Zeitschr.  f.  Unters,  der  Nahrungs-  u.  Genufsmittel  1899,  556. 
■)  Centr.  f.  Bact.  II  1902,  410.  —  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902. 
')  Archiv  f  Hygiene  49,  62.  —  Siehe  folgendes  Referat. 
*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  519,  No.  1020. 
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za  prüfenden  zarten  Diplococcns,  in  der  andern  ebenso  Bact  a^rogenes, 
letztere  znm  Unterschiede  von  allen  vorgenannten  im  GnAMpräparate  farb- 
los. Anf  den  übrigen,  an  der  Lnft  gehaltenen  12  Gelatine-  nnd  2  Agar- 
platten  fehlten  obige  „Sanerteigbacillen*',  obwohl  mikroskopisch  Formen 
dieser  kettenbildenden,  ungleich  langen,  meistens  jedoch  3-4  ßiX^j^/i 
grofsen  Art  sehr  reichlich  nnd  vorwaltend  im  sämtlichen  Teigproben  be- 
obachtet vmrden.  Andrerseits  kam  die  Sanerteighefe,  Saccharomyces 
minor,  lediglich  in  Gelatineknltnren,  am  ehesten  anf  einer  seltner  benutzten 
saaren  Gelatine,  znm  Vorschein.  4  Teige,  an  Hefezellen  arm,  hegten  eine 
relativ  gröfsere  Menge  coliähnlicher  Bacillen,  4  andere  zeigten  von  beiden 
wenig,  eine  Probe  von  beiden  viel,  4  andere  enthielten  sehr  viele  Hefe- 
zellen und  nur  spärliche  coliähnliche  Bakterien,  welche  auch  in  dem  letzten 
anscheinend  hefearmen,  minder  genau  untersuchten  Teige  nicht  fehlten, 
aber  lediglich  durch  Anwendung  einer  „Vorkultur  in  Zuckerbouillon*',  eben 
wie  schon  in  5  anderen  Fällen,  nachgewiesen  werden  konnten.  Aufserdem 
fand  man  häufig  Proteus  und  Mesentericns,  seltner  Fluorescens  u.  a. 

Als  Verf.  ein  Gemenge  von  3  g  Sauerteig,  50  g  Mehl  und  50  g  sterilem 
Wasser  bei  30-32^  C.  ansetzte,  nach  etwa  2,  4,  6,  8,  24  Stunden  Pröbchen 
von  innen  heraus  entnahm  und  den  gleichen  Versuch  mit  einer  andern 
Sauerteigprobe  wiederholte,  konstatierte  er  eine  auffallend  geringe,  kaum 
zunehmende  Hefenmenge  und  nicht  eben  viele  Coliformen,  bei  denen  er  eine 
Vermehrung  mit  Sicherheit  ebensowenig  festellen  konnte,  reichlicher  da- 
gegen eine  nicht  gasbildende  Form  D  und  ferner  einzelne  unbedeutende 
Kokken,  Bac.  megatherium  und  Bact  lactis  acidi.  Im  mikroskopischen 
Präparat  herrschte  auch  hier  allenthalben  die  Form  der  „nicht  gasbilden- 
den **,  auf  den  wiederum  bei  Luftzutritt  angelegten  Eulturplatten  aus- 
bleibenden „Sauerteigstäbeben **.  Da  bei  diesem  Sachverhalt  für  das  statt- 
geftindene  rasche  und  gute  Aufgehen  der  beiden  Teige  jede  Erklärung 
mangelt,  sei  es  dem  Eef.  erlaubt,  an  die  Möglichkeit  zu  erinnern,  es  könnten 
bei  Prtifting  der  wässerigen  Teigemulsionen  im  hängenden  Tropfen  und  bei 
umständlicher  Herstellung  der  GsAHpräparate,  welche,  zuletzt  noch  mit 
Fuchsin  behandelt,  schöne  EontrastfSrbungen  zeigten^  sich  Hefezellen  durch 
rasche  Sedimentiernng  und  minder  sichere  Fixierung  am  Deckglase  der 
Beobachtung  entzogen  haben.  Indessen  ist  doch  aus  den  Ermittelungen  des 
Verf.  ersichlich,  dafs  coliähnliche  Bakterien  im  Würzburger  Sauerteige 
häufiger  nnd  reichlicher,  als  in  den  von  Holligsb  untersuchten,  dem  ganzen 
Gebiete  der  deutschen  Schweiz  entstammenden  Teigen  vertreten  waren. 
Mit  der  näheren  Prüfung  und  Vergleichuiig  von  27  solchen  Kulturen, 
nebst  3,  seit  Jahren  im  Würzburger  Institut  fortgepfianzten,  aus  den  Unter- 
suchungen von  B.  Wolff\  Wolffin*  und  Papasotibiu*  herrührenden 

»)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  5,  1894,  p.  266,  No.  878. 

•)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  5,  1894,  p.  268,  No.  376;  Bd.  6,  1895,  p.  300. 

>)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  110. 
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Stämmen  des  Bac.  levans  Wolffüt,  beschäftiget  sich  der  Hanptteil  vor- 
liegender Arbeit  Man  konnte  diese  30  Stämme  in  4,  dorch  mancherlei 
Übergangsformen  noch  enger  verbundene  Typen,  welche  man,  obwohl  eine 
experimentelle  Umbildung  in  einander  nicht  vorkam,  als  Varietäten  einer 
und  derselben  beweglichen,  nicht  sporenbildenden,  im  GsAMpräparat  farb- 
losen, fakultativ  ana6robiotischen,  Indol  bildenden^  Kurzstäbchenart  an- 
zusprechen geneigt  ist,  unter  Preisgabe  des  Namens  Bac.  levans,  wie  folgt, 
sondern:  A.,  Bact.  coli  comune;  B.,  Bact.  coli  var.  albidoiiquefaciens;  C^ 
Bact.  coli  var.  luteoliquefaciens,  D.,  noch  unbenannt 
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0  s=:  nicht  beobachtet;  f  «=»  schwach ;  1 1  "=  mäfsig;  1 1 1  ■"  stark ;  ()  «=  nach 
mehreren  Tagen,  []  es  spät  beginnend ;  [([[)]  «s  spät  oder  sehr  spät  beginnend, 
ungleich  stark;  *)  im  GärkOlbchen. 

Übrigens  fand  rücksichtlich  auf  Form,  Qrd&e,  Beweglichkeit  und 
wesentliche  Eulturmerkmale  eine  durchgreifende  Verschiedenheit  nicht 
statt.  1  aus  Wasser  und  2  aus  menschlichen  Fäces  gezüchtete  verwandte 
Stämme  entsprachen  dem  Typus  A  so  gut,  wie  der  von  Lbhmahn  und  Nbu- 
MANN  gegebenen  Diagnose  fOr  Bact  coli  commune.  Dafs  dieses,  obwohl  es 
die  Gelatine  nicht  verflüssigt,  der  Bildung  proteolytischen  Enzyms  nicht 
gänzlich  ermangele,  glaubt  Verf.  aus  manchen  vorhandenen  Angaben* 
schliefsen  zu  dürfen.  Entschiedene  Milchkoagulation  bewirkten  bei  87  ^ 
sämtliche  Formen  aufser  2  Stämmen  A,  welche  aber  dennoch  in  Milch  mehr 
oder  weniger  Säure,  in  Laktosebouillon  aber  keine  Säure  bildeten;  auch 
1  Stamm  D,  der  sich  hinsichtlich  der  Farbstoffbildung,  eben  wie  noch  ein 
andrer,  den  Typen  C,  B  und  A  näherte,  vermochte  Milch  nicht  zu  koagu- 
lieren. Gasbildung  in  Milchzuckerbouillon  fehlte  bei  mehreren  A  und  B 
(bei  C  war  sie  vorhanden),  wie  denn  nach  Eschsbigh  und  Pfaündlbb^ 
auch  die  ans  dem  Darm  gezüchteten  Colistämme  diese  Fähigkeit  durchaus 
nicht  immer  besitzen.  Die  neue  Form  D  scheint  bereits  Pjbtbbs,  B.  Wolff, 
WoLFFDY  und  namentlich  Holliqeb  begegnet  zu  sein.  Leichmann. 

Sawamura  (932)  hat  von  den  vorhandenen  zahlreichen  Mikro- 


^)  Beim  Nachweis  ist  zu  beachten,  dais  die  gebräuchlichen  NitritlOsungen 
sich  allmählich  oxydieren. 

•)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13,  1902,  p.  102,  No.  223;  Bd.  14,  1903,  p.  544, 
No.  1220;  Tbeutlein,  Münchener  med.  Wochenschr.  1903,  No.  35. 

"j  Handbuch  von  Eolle  und  Wassermann  8.  Lief.,  Jena  1902. 
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organismenarten  vier  Bacillen-  und  eine  HefenspecieB  isoliert  im  Nnkamiso, 
einem  dnrcli  freiwillige  Gämng  entstehenden  Gemenge  von  Beiskleie  in 
kochsalzhaltigem  Wasser,  welches  als  Erweichnngsmittel  nnd  als  Qe- 
Bchmackscorrigens  einiger  Wurzeln  und  Früchte  in  Japan  gebraucht  wird. 
Mehrere  Bacillen  bilden  Sänre,  am  stärksten  eine  wahrscheinlich  bisher 
noch  nicht  bekannte  Art.  Eine  Mesentericos- Art  bildet  Zacker,  eine  andere 
das  dem  Nukamiso  anhaftende  Aroma  nnd  die  Hefeart  scheint  eine  die 
Bakterientätigkeit  fördernde  Einrichtung  zn  haben.  Sames. 

Boekhout  und  de  Yries'  Arbeit  (902)  beschäftigt  sich  mit  der 
Selbsterhitzung  des  Heus,  welches  mit  zu  hohem  Feuchtigkeitsgehalt  in 
gröfseren  Haufen  aufbewahrt  wird.  Bei  dieser  Qbermäfsigen  Selbsterhitz- 
ung, die  bis  zur  Entzündung  gesteigert  werden  kann,  tritt  zunächst  ein 
süTslicher,  an  Pumpernickel  erinnernder  Geruch  auf;  darauf  wird  das  Heu 
schwarz  und  spröde,  mit  der  Hand  zerreibbar  und  ist  dann  selbstverständlich 
ohne  Futterwert  Möglicherweise  geht  das  Heu  dabei  in  einen  pyrophoren 
Zustand  über,  wodurch  bei  stärkerem  Luftzutritt  die  Selbstentzündung  er- 
klärlich wäre.  Die  Untersuchung  des  Gases  aus  Diemen,  in  welchen  die 
Temperatur  durch  Selbsterhitzung  auf  85®  re6p.«96®  C.  gestiegen  war,  er- 
gab den  Verff.  folgende  Zusammensetzung:  7,0^/^  Eohlendiozyd;  12,4®/o 
Sauerstoff  und  80,6^/^  Stickstoff.  Sauerstoff  war  also  verhältnismäfsig  in 
gröfseren  Mengen  verschwunden,  als  der  gebildeten  Kohlensäure  entsprach. 
Die  Analyse  des  Heues  ergab  ziemliche  Veränderungen  infolge  der  Selbst- 
erhitzung, wie  folgende  Zahlen  zeigen: 


Heu  (normal): 

Heu  (durch  Selbsterhitzung 
gelitten): 

Asche: 

8.*"/o 

9,2o/o 

Eiweifs 

10,8»/o 

11,50/0 

Pentosane: 

24,00/o 

20,60/o 

Bohfaser 

31,60/o 

35,40/0 

Bohfett: 

2,00/0 

3,10/0 

Stickstofffreie  Eztraktstoffe 

23.20/0 

20.20/0 

Während  also  infolge  der  Selbsterhitzung  Ascheu-,  Eiweifs-,  Roh- 
faser- und  Rohfettgehalt  zunehmen,  erleiden  Pentosane  nnd  stickstofffreie 
Extraktstoffe  eine  beträchtliche  Abnahme.  —  Bei  der  Selbsterhitzung, 
welche  eine  Temperatur  von  100^  C.  erreichen  kann,  treten  saure  Dämpfe 
auf,  infolge  Bildung  von  Ameisensäure.  —  Verff.  halten  es  für  aus- 
geschlossen, dafs  bei  diesen  hohen  Temperaturen  Mikroorganismen  die  direkte 
Ursache  der  Selbsterhitzung  sein  können.  Sporen  können,  als  Ruhestadien, 
natürlich  nicht  in  Betracht  kommen.  Verff.  konnten  auch  niemals  in  selbst- 
erhitzten Haufen  Mikroorganismen  nachzuweisen.  Der  mikroskopische 
Querschnitt  eines  selbsterhitzten  Heustengels  zeigt  ferner  stets,  dafs  Epi- 
dermiszeUen  und  Cuticula  wenig  angegriffen  sind,  auch  ihr  Inhalt  ungefärbt 
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geblieben  ist,  während  die  inneren  Zellen  meist  stark  gefärbtes,  teils  völlig 
schwarzes  Protoplasma  zeigen.  Die  GefftTsbündel  sind  nngefftrbt  Der 
Farbstoff  mnfs  also  im  Innern  der  Zellen  entstanden  sein,  ist  keineswegs 
von  anfsen  erst  eingedrungen.  Bakterienwirknng  ist  hierbei  ansgeschlossen, 
da  sonst  die  Epidermiszellen  in  erster  Linie  getroffen  sein  mCLTsten.  — 
Wegen  der  hohen  Temperatur  halten  Verff.  eine  Enzymwirkang  ebenfalls 
fUr  ausgeschlossen,  desgleichen  physiologische  Prozesse.  —  Darch  längeres 
Erhitzen  bezw.  Anfbewahren  von  fenchtem  Heu  bei  höherer  Temperatur 
in  einem  besonderen  Apparat,  welcher  die  erhitzten  Proben  fortwährend 
rotieren  nnd  mit  Wasserdampf  in  Berühmng  kommen  liefs,  konnten  Verff. 
ebenfalls  ein  Hanptprodnkt  erhalten,  dafs  in  der  Zosammensetznng  dem 
dnrch  Selbsterhitzong  im  Diemen  gebildeten  völlig  gleich  war.  Aach  anf 
diese  Weise  nahmen  Aschen-,  Eiweifs-,  Bohfaser-  und  Kohfettgehalt  zn, 
Pentosane  nnd  stickstofffreie  Extraktstoffe  dagegen  stark  ab.  Ebenso 
wurde  Ameisensäure  gebildet.  Derselbe  Vorgang  wiederholte  sich  auch 
in  dem  kleinen  Erhitzungsapparat,  als  statt  des  gewöhnlichen  Heues  vor- 
her bei  120^  C  im  Autoklaven  sterilisiertes  Heu  zur  Anwendung  gelangte. 
Da  die  Temperatur  bei  der  nachfolgenden  Erhitzung  95-100^  C.  betrug, 
war  also  jede  bakterielle  oder  physiologische  Einwirkung  ausgeschlossen. 
Verff.  halten  daher  den  Vorgang  der  Selbsterhitzung  fOr  einen  rein 
chemischen  nnd  weisen  zum  SchluTs  darauf  hin,  dafs  auch  wohl  manche 
andere  Prozesse  (wie  die  Tabakfermentation),  welche  bislang  als  Folge  von 
Bakterien-  oder  Enzymwirkung  aufgefafst  wurden,  als  rein  chemische  sich 
darstellen  werden. 

Dem  Ref.  erscheint  aber  der  Nachweis,  dafs  Bakterien  nicht  als  erste 
Ursache  der  Selbsterhitzung  angesehen  werden  können  oder  mfissen,  durch- 
aus nicht  erbracht.  Dafs  in  den  selbsterhitzten  Heumassen  bei  Temperaturen 
von  95-100^  C,  welche  längere  Zeit  einwirkten,  keine  lebenden  Bakterien 
mehr  angetroffen  wurden,  ist  nicht  als  Beweis  dafür  anzusehen,  dafs  nicht 
vorher  durch  gesteigerte  Bakterientätigkeit  in  den  feuchten  Diemen  eine 
Temperaturerhöhung  entstehen  konnte,  welche  genfiigte,  um  darauf 
chemische  Beaktionen  auszulösen,  die  zu  höheren  Temperaturen  fahren 
müssen  und  welche  auch  die  nun  teilweise  verkohlenden  Stoffe  in  pyro- 
phorem  Zustande  zurücklassen.  Ebensowenig  ist  die  Analogie  zwischen 
den  durch  Selbsterhitzung  des  Heues  gewonnenen  Produkten  und  den  durch 
Erhitzung  der  Heumassen  in  dem  rotierenden  Dämpfer  erhaltenen  ein  Be- 
weis für  die  Abwesenheit  der  Bakterien  bezw.  deren  Unwirksamkeit  bei 
Einleitung  des  Prozesses.  Bei  einem  bestimmten  Erhitzungsgrad  angelangt, 
stellen  beide  Vorgänge  eine  halb  trockene,  halb  feuchte  Destillation  dar, 
die  naturgemäfs  jetzt  gleiche  Endprodukte  liefern  mufs.  Aber  gerade  zur 
Einleitung  der  ersten  Temperaturerhöhung  im  feuchten  Heu,  als  erster 
Anstofs,  fehlt  jede  Erklärung  für  einen  rein  chemischen  Vorgang,  während 
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BakterienwirkuDg  oder  Enzymwivknng  oder  beide  zusammen  eine  viel  un- 
gezwungenere Ursache  zu  sein  scheinen.  Kröber. 

Jaequ^  (919)  berichtet  über  die  zur  Kultur  des  unbeweglichen 
ButtersäurebacilluB  angewandte  Methode  von  Schattenfboh  und  Gbass- 
BEROEB^),  welche  durch  Anwendung  der  STüLEBSchen  Platten  (durch  die 
Firma  Hngershoff,  Leipzig  zu  beziehen)  eine  wesentliche  Vereinfachang 
erfährt.  Kröber. 

Gayon  und  Dubourg  (914)  unterziehen  die  Arbeit  von  MazA  und 
Pebbibb^  fiber  Mannitgärung  einer  scharfen  Kritik.  Zuerst  wiederholen 
die  Verff.  ihre  eigenen  Versuche^  und  finden  die  gleichen  Resultate.  Es 
liefs  sich  stets  Glycerin  und  Bernsteinsäure  in  den  Kulturen  des  Mannit- 
bakteriums  nachweisen,  was  übrigens  auch  Labobde  bestätigt  hat.  Maz£ 
und  Pebbibb  haben  jedenfalls  falsch  analysiert,  da  die  Summe  der  Stoff- 
wechselprodukte gröfser  ist  als  die  zersetzte  Zackermenge.  Auch  ist  es 
schwierig^  in  den  ziemlich  zuckerreichen  Flüssigkeiten,  die  Maz£  und 
Pebbieb  erhielten,  Glycerin  nachzuweisen.  Ferner  wird  der  Äthylalkohol- 
gehalt angezweifelt,  da  eine  genaue  Bestimmung  von  0,6  g  Alkohol  in 
1  Liter  Kultarflüssigkeit  unmöglich  ist. 

Ob  das  isolierte  Mannitbakterium  wirklich  die  Ursache  des  üm- 
schlagens  ist,  stellen  die  VerfP.  noch  sehr  in  Frage.  Eahn. 

Smith  (943)  schliefst  aus  dem  Umstand,  dafs  die  in  den  Geweben 
der  Gummi  liefernden  Bäume  lebenden  Bakterien  Arabin,  Metarabin  und 
Pararabin,  sowie  andere  Gummiarten  erzeugen  können,  dafs  auch  alle 
anderen  Gummiarten  mit  Arabincharakter  durch  Bakterien  entsteheD. 
Unterschiede  in  der  Natur  der  Gummiarten  sucht  Verf.  dadurch  zu  er- 
klären, dafs  verschiedene  Bakterien  sie  erzeugen;  Unterschiede  in  den 
äufseren  Eigenschaften  einer  Gummiart  beruhen  wahrscheinlich  nur  auf 
Verschiedenheiten  in  den  äufseren  Verhältnissen,  klimatischen  Faktoren 
u.  dgl.  Verf.  isolierte  aus  Acacia-Arten  zwei  gummibildende  Bakterien: 
Bacterium  acaciae  und  Baoterium  metarabinnm,  ferner  aus  Zederarten, 
aus  Mandelbäamen  neben  Dematium  pullulans  und  aus  Sterculia  diversifolia 
die  beiden  Arten:  Bacterium  persicae  and  Bacterium  parabinum. 

Verf.  fand  weiter,  dafs  der  beste  Nährboden  für  Bacterium  acaciae 
zwecks  Gummigewinnung  (Arabin)  folgender  ist :  2  g  Lävulose,  1  g  Glycerin, 
0,1  g  Asparagin,  0,1  g  (Snmach)  Gerbstoff,  0,2  g  Kaliumeitrat,  2  g  Agar 
und  100  ccm  Leitungswasser.  Dextrose  und  Gralakt  ose  wirken  auf  die 
Arabinbildung  störend;  Oxalate  unterdrücken  sie  ganz.  Einige  Gerbstoffe 
und  Säuren  wirken  verschieden.  Das  in  der  Pflanze  von  Bakterien  ge- 
bildete Gammi  wird  direkt  aus  der  Cellulose  entstehen.  Bei  Lfifektion  von 
Pfirsichbäumen  mit  Bacterium  acaciae  erwies  sich  der  ausfiiefsende  Gummi 

^)  Siebe  Kochs  Jahresbericht  1903,  p.  256;  Ann.  de  Tlnst.  Pasteur  t.  17. 
•)  Siehe  Kochs  Jahresbericht  1901;  Ann.  de  Tlnst.  Pa^steur  t.  15. 
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als  Metarabin.  Es  liefern  die  Bosaeeae  immer  das  unlösliche  Cerasin 
(Metarabin),  die  Acaciae  immer  das  lösliche  Arabin.  —  Badllns  levani- 
formans  liefert  Levan,  desgleichen  anch  der  sich  sonst  ganz  anders  ver- 
haltende Bacillus  eucalypti  (ans  dem  Gnmmi  von  Encalyptos  Stnartiana). 
Ans  dem  Gammi  von  krankem  Zockerrohr  isolierte  Verf.  ein  Bacteriom 
vascnlamm.  —  Verf.  hält  allen  Pflanzenschleim  nnd  alle  Pflanzengnmmi 
für  bakteriellen  ürsprongs.  (Chem.  CentralbL  ü.)  Kröber, 

Smith  (944)  untersuchte  die  Bakterien,  welche  die  Grummiarten  der 
Arabingruppe  erzeugen.  Bacterium  acaciae  nnd  Bakterium  metarabinum 
wurden  in  Nährlösungen  kultiviert,  welche  Saccharose,  Asparagin  und 
Nährsalze  enthalten.  Nach  beendigter  Gärung  wurden  Äthylalkohol,  Essig- 
säure, Spuren  Ameisensäure,  Linksmilchsänre,  kleine  Mengen  Bemstein- 
säure  und  Spuren  Oxalsäure  nachgewiesen,  im  Äthereztrakt  auch  Laurin- 
säure.  Das  Verhältnis  der  flfichtigen  zu  den  nichtflflchtigen  Säuren  betrug 
bei  beiden  Bakterien  1  :  8.  — Aus  Zweigen  der  Weinrebe,  welche  Gummi- 
flufs  zeigten,  konnte  Verf.  Bacterium  acaciae  und  Bacterium  metarabinum 
isolieren.  Das  durch  diese  gebildete  Gummi  erwies  sich  als  Metarabin.  Die- 
selben beiden  Bakterien  wurden  auch  aus  dem  Gummi  beim  Gummifiufs 
des  Pflaumenbaumes  isoliert.  Beim  Gummiflufs  der  Zeder  (Gedrela  australis) 
war  das  Vorkommen  von  Gummi  an  das  Vorhandensein  von  Bacterium 
acaciae  und  Bacterium  persicae  n.  sp.  gebunden.  —  Im  ausgeschwitzten 
Gummi  der  Pfirsichfrüchte  fand  Verf.  nur  tote  Bakterien  neben  lebenden 
Hefearten  und  Dematinm  pullnlans,  in  den  benachbarten  Zweigpartien  liefs 
sich  aber  auch  Bacterium  acaciae  lebend  nachweisen.  Daneben  kamen  noch 
Bacterium  levaniformans  und  Bacterium  persicae  vor.  —  Beim  Gummiflufe 
des  Mandelbaumes  konnten  dieselben  Organismen  nachgewiesen  werden; 
der  hauptsächliche  Erzeuger  des  Gummi  war  Bacterium  acaciae.  —  Im 
Gummiflufs  einer  japanischen  Diospjrros  (Dattelpflaume)  fanden  sich  Bac- 
terium levaniformans  und  Bacterium  acaciae.  Verf.  schreibt  auch  hier  dem 
letzteren  die  Gummierzeugung  zu.  —  In  dem  Gummi  aus  Früchten  von 
Sterculia  diversifolia,  welches  Arabin  und  Parabin  enthält^  fand  Verf. 
Bacterium  acaciae  und  ein  neues  Bakterium,  Bacterium  parabinum  n.  sp. 
Letzteres  scheint  wohl  noch  aus  mehreren  Arten  zu  bestehen,  welche 
sämtlich  Parabin  erzeugen,  aber  hinsichtlich  der  Optimaltemperatur  für 
die  Schleimbildung  verschieden  sind.  Auch  zeigt  der  Schleim  der  einzelnen 
Arten  unterschiede  in  den  Reaktionen.  —  Bacterium  parabinum  ist  ein 
lebhaft  bewegliches  Eurzstäbchen,  von  0,6-1  fi,  mit  einfachen,  endständigen 
oder  auch  mit  zahlreichen,  die  ganze  Oberfläche  bedeckenden  Geiiseln. 
Sporen  fanden  sich  nicht.  Nach  Gbam  liefsen  sich  die  Bakterien  nicht 
färben.  —  Das  bereits  erwähnte  Bacterium  persicae  n.  sp.  isolierte  Verf. 
aus  dem  Gummiflufs  von  Gedrela  austraUs,  Pfirsich  und  MandeL  Dies 
Bakterium  erzeugte  Schleim  auf  Eartoffelagar  oder  Nähragar,  wenn  dem- 
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gelben  Saccharose,  Läynlose,  Raffinose,  Mannit,  Dextrin  oder  Glycerin  bei- 
gesetzt war.  Anf  Laktose,  Stftrke  und  Innlin  blieb  die  Schleimbildong 
unbestimmt.  Bacteriom  persicae  ist  ein  unbewegliches,  sporentragendes 
Stäbchen  mit  Neigung  zor  Eettenbildong.  Die  Stäbchen  mafsen  1,2-1,5^ 
:  8-6  fi  nnd  liefsen  sich  nach  (jbam  förben.  Die  Sporen  keimten  an  den 
Polen.  In  Bonillon  wurde  Indol  gebildet.  Nitrat  wurde  nicht  reduziert. 
Milch  wurde  peptonisiert,  zog  aber  keine  Fäden.  Auf  Kartoffel-Saccharose- 
Agar  bildete  das  Bakterium  reichlichen  weifsen  Schleim.  Auf  Gelatine, 
die  allmählich  sich  verflfissigte,  entstanden  weiTse  Kolonien.  VieUeicht  ist 
Bacterium  persicae  mit  Bacillus  mucosus,  Zim.  oder  mit  Bacterium  gluti- 
nosum,  Kern  verwandt  KrÖber, 

Rothmann  (931)  beschreibt  unter  Berücksichtigung  der  bisher  ver- 
öffentlichten drei  Fälle  schleimiger  Gärung^  des  Menschenurins,  in  welchen 
Gliserobakterium  als  Erreger  derselben  erkannt  wurde,  einen  weiteren 
Fall,  in  dem  er  ebenfalls  dieses  Bakterium  als  Ursache  einer  Schleimgärung 
des  Menschenurins  anspricht.  Das  fragliche  Bakterium  wurde  aus  einem 
fadenziehenden  Harn  mit  saurer  Beaktion  isoliert,  erinnerte  in  den  meisten 
Eigenschaften  an  die  von  Malbbba  und  Sanna-Salabis  beschriebene 
Form  und  stellt  vielleicht  eine  Varietät  derselben  dar.  Das  Eurzstäbchen 
ist  in  Bouillonkulturen  beweglich,  fakultativ  aärob,  entfärbt  sich  nach 
Gram,  färbt  sich  leicht  mit  Zibhub  Karbolfnchsin  (nach  starker  Verdünnung 
mit  3  proz.  Phenolwasser),  erzeugt  auf  verschiedeneu  festen  und  flüssigen 
Nährboden  Schleim  und  wächst  schnell  bei  36<^  C.  Fleischbouillon,  Milch, 
2  proz.  PeptonlOsung  in  0,85  ^/q  Na  Gl  werden  gleich  Harn  fadenziehend, 
Bouillon  zeigt  dabei  difhise  Trübung  und  ziemlichen  voluminösen  Nieder- 
schlag, Milch  gerinnt  teilweise.  In  Harn  entwickelt  sich  das  Stäbchen  nur 
bei  saurer  Reaktion  und  in  Gegenwart  von  EiweiDsspuren.  Es  bildet  keinen 
Farbstoff  und  zeigt  in  Bouillon  schwache  Indolreaktion,  ist  gegen  Aus- 
trocknen sehr  empfindlich  und  büfst  bei  weiterer  Generation  allmählich  die 
Eigenschaft  ein,  dem  Nährboden  Viskosität  zu  verleihen.  Für  Tiere  äuTsert 
es  nur  schwach  pathogene  Wirkungen,  für  den  Menschen  so  gut  wie  gar 
keine.  Abweichend  von  der  von  Malkbba  und  Sanka-Salasis  beschriebe- 
nen Form  wächst  es  nicht  auf  Kartoffeln.  —  Verf.  spricht  noch  die  Ver- 
mutung aus,  dafs  die  fragliche  „schleimige"  Masse  ein  Eiweifskörper  sei, 
ohne  weiteren  Anhalt  dafür  zu  bringen.  Kröber. 

Oppenheimer  (928)  fand  beim  Nachrechnen  der  Zahlenangaben  von 
SoHiTTBNHiBLM  uud  ScHBöTEB  (Zcitschr.  für  pbysiol.  Chemie  Bd.  40,  1903, 
p.  70),  daÜB  die  Resultate  dieser  Autoren,  auf  die  sie  die  Beobachtung  des 


^)  Malerba  e  Sanna-Salaris.  Baumgartens  Jahresbericht  Bd.  4,  1888,  p. 
333.  —  Melle,  ibidem  p.  334.  —  Colla  e  Fomaka.  Baomgortens  Jahresbericht 
Bd.  11,  1895,  p.  606. 
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Freiwerdens  von  grofsen  Mengen  Stickstoffs  bei  der  Fänlnisgärnng  in  An- 
wesenheit von  Nnclelnsänren  gründen,  anf  einen  Rechenfehler  bemhen. 

H.  Pringsheim. 

Schittenbelm  nnd  Schröter  (935).  Nach  kurzer  Besprechung 
früherer  Resaltate  über  die  Abbanprodukte  des  Eiweifs  unter  dem  EinfluDs 
von  Mikroorganismen  begründen  die  Verfasser  die  in  Mitteilung  n  be- 
schriebenen Resultate,  dafs  Bakterien  ans  Nucleltns&nren  NndeXnbasen  ab- 
spalten, mit  einem  Hinweis  anf  die  Resultate  Kostutschbws  (Zeitschr.  für 
physioL  Chemie  Bd.  39,  p.  545).  Dieser  fand,  dafs  bei  der  Umwandlung 
von  am  ß  Nucleltnsänre  beim  Kochen  ^/^  der  Nudelnbasen  sich  abspalten. 

Im  experimentellen  Teil  wird  zuerst  eine  geringe  Abspaltung  von 
Phosphorsäure  aus  Nucle'insfture  durch  Bact.  coli  erwiesen.  Gleichzeitig 
werden  durch  dieses  Bact.  die  Zuckergruppen  der  Hefenuclelnsfiore  in 
Alkohol  und  CO,  gespalten. 

In  Resultaten,  die  durch  die  Anwesenheit  von  asparaginsanrem  Natrium 
und  milchsaurem  Ammoniak  wie  durch  die  Verunreinigung  der  ursprünglich 
mit  Reinkultur  geimpften  Lösung  getrübt  waren,  wurde  Ameisensäure  durch 
Reduktion  von  Silbemitrat  und  Oxalsäure  mikroskopisch  als  Calciumoxalat 
nachgewiesen. 

Da  Bakterien  aus  milchsaurem  Ammoniak,  asparaginsanrem  Natrium 
und  besonders  Olycerin  mannigfaltige  Produkte  abspalten,  wurde  dann 
eine  Lösung,  die  als  einzig  organischen  Zusatz  nuclelnsaures  Natrium  enthielt 
mit  Colireinkultur  zersetzt.  In  der  nach  5  Tagen  stark  alkalisch  reagierenden 
Lösung  wurde  Ammoniak  und  Alkohol  nachgewiesen.  Weiterhin  wurden 
geringe  Mengen  eines  nicht  charakterisierten  Amins,  Ameisensäure  und 
Oxalsäure,  dagegen  keine  anderen  Fettsäuren  gefunden.  Während  bei  der 
Säurespaltung  Gnanin  und  Adenin  neben  geringen  Mengen  Hypoxanthin 
und  Xanthin  nachgewiesen  wurden,  treten  bei  der  Bakterienspaltung  die 
beiden  ersten  Produkte  zurück,  wofür  sich  die  beiden  letzteren  beträchtlich 
vermehren. 

Für  die  genauere  Charakterisierung  der  isolierten  Pyrimidinbasen,  die 
vermutlich  Cytosin  und  üracil  waren,  reichten  die  isolierten  Mengen  nicht 
ans.  In  einer  Anmerkung  wird  die  spätere  Nachprüfung  der  von  Oppen- 
heimer (vorstehendes  Referat)  kriüsieiten  angeblichen  Stickstofikbspaltung 
durch  Fäulnisbakterien  versprochen.  H,  Pringsheim, 

Die  Frage,  ob  bei  der  Fäulnis  flüchtige  Phosphorverbindungen  entstehen, 
beantwortet  Tokote  (951)  verneinend.  Bei  Vermeidung  von  phosphor- 
haltigem  Gummi  gelang  es  dem  Verf.  nicht,  weder  bei  aörobiotischer  noch 
bei  anaerobiotischer  Versuchsanordnung,  aus  selbst  grofsen  Mengen  faulender 
Substanzen,  wie  Hirn,  Fisch,  Käse,  auch  nach  langer  Zeit  (10-20  Tagen) 
flüchtige,  in  Brom  absorbierbare  Phosphorverbindungen  zu  erhalten.  Re- 
duktion von  Natriumphosphat  oder  Natrinmhypophosphit  konnte  ebenfalls 
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nicht  beobachtet  werden.  Verf.  hält  damit  die  Frage  der  Entstehung  flüchtiger 
Phosphorverbindnngen  bei  der  Fäulnis  selbst  noch  nicht  für  endgültig  ent- 
schieden, weist  aber  anf  Fehlerquellen  für  positive  Befände  hin,  die  dadurch 
verursacht  werden  können,  dafs  der  Phosphorgehalt  des  Gummis  auTser  acht 
gelassen  ward  und  dafs  ferner  eineVerwechslung  von  Kieselsäure-Ammonium- 
Molybdat  mit  Phosphorsäure- Ammonium-Molybdat  immerhin  möglich  ge- 
wesen wäre.  Kröber. 
Schorler  (938)  bringt  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Eisenbakterien, 
welche  gelegentlich  gutachtlicher  Studien  in  den  Dresdener  V^asserwerken 
und  anderen  des  Eibtales  von  Pirna  bis  Meifsen  ausgeführt  wurden.  Für 
rasches  und  sicheres  Erkennen  der  für  die  Wasserwerke  sehr  nachteiligen 
Eisenbakterien  hält  Verf.  es  für  wichtig,  mittels  Schlamm-  oder  Grund- 
schöpfer die  Proben  vom  Grunde  der  Behälter  abzuziehen,  da  sich  die 
Crenothriz- Arten  hier  an  erster  Stelle  ansiedeln,  unter  den  Eisenbak- 
terien fand  Verf.  Crenothrix  polyspora,  Cohn,  nur  in  den  Brunnen-  und 
Wasserwerken  in  der  Nähe  der  Elbe  und  in  deren  Überschwemmungsgebiet 
vor,  Clonothrix  fusca  (n.  g.,  n.  sp.)  nur  in  einem  Wasserwerke  bei  Meifsen 
und  bei  Dresden,  Chlamjdothrix  (Gallionella)  ferruginea  (Ehrbg.)  Mig. 
ziemlich  weit  verbreitet  im  Eibtal.  —  Crenothrix  polyspora  erscheine  je 
nach  der  Menge  der  eingelagerten  Niederschläge  als  grauweilse,  gelb-  oder 
graubraun,  dunkelbraune  und  selbst  schwarze  Masse.  Gonidienbildende 
Fäden  traf  Verf.  in  den  Wasserwerken  am  häufigsten  im  April  an. 
Würde  sich  allgemein  bestätigen,  dafs  sich  diese  intensive  Wachstnms- 
und  Vermehrungsperiode  zu  einer  gewissen  Jahreszeit  zeigt,  so  würde  dies 
bezüglich  der  Vertilgung  dieser  Schädlinge  von  Wichtigkeit  sein.  Die  un- 
gefärbten oder  schwachgefärbten  Fäden  erwiesen  sich  stets  als  die  jüngsten; 
die  älteren  gefärbten  sind  um  so  stärker,  je  intensiver  die  Färbung  ist. 
Unter  den  färbenden  Einlagerungen  spielt  das  Mangan  eine  weit  gröfsere 
Eolle  als  das  Eisen.  Im  Tolkewitzer  Wasser  fand  Verf.  den  Mangangehalt 
der  Scheiden  bei  den  aus  dem  Brunnen  gezogenen  Crenothrixschlamm  des 
Hochbehälters  sogar  llmal  so  grofs.  Das  Wasser  dieses  Werkes  enthielt 
im  Durchschnitt  ca.  0,20  mg  Eisen  und  0,314  mg  Mangan  im  Liter.  — 
Im  Saloppenwasserwerk  enthielt  das  Wasser  nur  Spuren  von  Mangan, 
welche  quantitativ  nicht  mehr  nachweisbar  waren,  aber  0,20-0,30  mg 
Eisen  pro  Liter,  und  der  Crenothrixschlamm  wies  durch  Mangan  tiefschwarz 
gefärbte  Scheiden  auf.  —  Verf.  fand,  dafs  die  mehr  oder  minder  üppige 
Entwicklung  der  Crenothrix  in  den  verschiedenen  Werken  ganz  ungleich 
erfolgte  und  glaubt  diese  Erscheinung  mit  dem  höheren  oder  geringeren 
Mangangehalt  des  Wassers  im  engen  Zusammenhang  stehend.  Etwas  da- 
gegen scheint  dem  Verf.  allerdings  dieLebensgeschichtederArtzu sprechen, 
da  gerade  die  farblosen  Fäden  allein  die  Gonidienbildnng  und  lebhaftestes 
Wachstum  zeigen.  Möglich  wäre,  dafs  nach  der  Zeit  lebhaftesten  Wachs- 
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tnms  und  starker  Gonidienbildung,  während  welcher  nur  organische  Sub- 
stanz in  erhöhtem  Hafse  verbraucht  wird,  die  Fäden  in  eine  Art  Daner- 
stadiom  fibergehen,  während  welcher  Zeit  sie  ihre  Schntzhfillen  ans  Eisen- 
oder Manganozyd  bilden.  Diese  Dauerstadien  scheinen  notwendige  Phasen 
des  Entwicklnngsstadinms  zu  sein.  —  Auffällig  war  bei  dem  Vorkommen 
der  Crenothrix,  dafs  sie  sich  nur  im  Überschwemmungsbereich  der  Elbe 
zeigte.  Die  von  den  Höhen  zu  den  Brunnen  fahrenden  Zuflflsse  haben  keine 
Crenothriz.  Da  bei  den  Werken  mit  Orund  Wasserversorgung  das  Eindringen 
der  Crenothriz  sich  nicht  vermeiden  lassen  wird,  mfissen  andere  Schutz- 
mittel gegen  das  Überwuchern  derselben  ergriffen  werden.  Hauptsache 
ist  öfteres,  grflndliches  Entfernen  des  Grenothrix-Schlammes  durch  Aus- 
pumpen und  Ausbaggern  der  Brunnen,  worauf  am  besten  ein  Kalken  folgrt 
Ebenso  ist  die  Reinigung  des  Rohrnetzes  von  Zeit  zu  Zeit  zu  empfehlen.  — 
Die  vom  Verf.  als  Clonothrix  fnsca  beschriebene  Art  wurde  im  Saloppen- 
wasserwerk  und  im  Meifsner  Wasserwerk  I  aufgefunden.  Sie  erinnerte 
Verf.  anfänglich  etwas  an  Cladothrix  dichotoma.  Von  Crenothriz  unter- 
scheidet sie  sich  durch  die  Verzweigung.  Junge  Fäden  besitzen  eine 
dünne,  farblose  Scheide,  welche  sich  bei  älteren  Fäden  durch  Eisen-  und 
Manganeinlagerungen  gelb  bis  braun  förbt.  Die  Dicke  der  jungen  Fäden 
beträgt  2-3  /i,  der  älteren  5-7  /i,  derjenigen,  welche  Mangan  gespeichert 
haben,  bis  zu  24  /i.  —  Die  Verzweigung  der  Fäden  erfolgt  nicht  immer 
dichotom  wie  bei  Cladothriz,  sondern  sehr  verschieden.  An  den  Verzweigungs- 
stellen kann  die  Grallertscheide  oft  knollenförmig  anschwellen.  Die  gröfste 
Länge  eines  verzweigten  Fadens  betrug  2,5  mm.  Die  Zellen  in  den  Fäden 
sind  lang  oder  kurz,  zylindrisch  bis  flach  scheibenfBrmig.  Form  und  Länge 
der  Zellen  des  Zweiges  können  gleich  denen  der  Zellen  des  Hauptzweiges 
sein,  aber  auch  stark  abweichen.  Die  Zellen  vermögen  aus  den  Scheiden 
auszuschlflpfen  und  neue  Fäden  zu  bilden.  Häufiger  aber  gehen  die  flach- 
scheibenförmigen  Zellen  der  kurzen  Zweige  durch  Teilung  parallel  zur 
Längsachse  des  Fadens  oder  Zweiges  in  kugelige  Gonidien  über.  Die 
Gonidien  entstehen  nur  am  oberen  Ende  ganz  kurzer  Zweige  und  werden 
einzeln  aus  der  offenen  Scheide  entleert.  —  Gallionella  ferruginea  h,nd 
Verf.  ziemlich  weit  verbreitet  vor  und  zwar  in  Massenentwicklung  in  allen 
Vegetationsstadien  unter  Rostkrusten,  in  den  eisernen  Röhren  der  Bohr- 
löcher, in  und  an  den  Saugröhren  der  Pumpen,  an  den  Maschinenteilen  der 
letzteren,  kurz  überal],  wo  Eisenteile  im  Wasser  rosteten.  Hiemach  schiebt 
Verf.  dieser  Bakterie  einen  Haupteinflnfs  bei  der  Bildung  des  Rostes  unter 
Wasser  zu.  Ob  die  Bakterie  bei  der  Bildung  des  Ferrobicarbonats  selbst 
direkt  beteiligt  ist  oder  ob  sie  durch  Aufhahme  des  Ferrobicarbonats  erst 
die  Oxydation  des  Eisenozydules  zu  Ozydhydrat  bewerkstelligt,  ist  vor- 
läufig noch  unentschieden.  Tatsache  aber  ist,  dafs  die  äuTserste  abwischbare 
oder  abschwemmbare  Schicht  der  Rostkrusten  sich  ausschlielslich  ans  den 
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mit  Eiseneinlagerangen  versehenen  Scheiden  der  Gallionella  zusammensetzt. 
Gallionella  stellt  nnter  den  Eisenbakterien  die  eigentliche  Rostbakterie 
dar.  Lichtmangel  scheint  das  Wachstum  der  Gallionella  zu  begQnstigen, 
da  Verf.  sie  auf  rostenden  Eisenteilen  in  der  offenen  Elbe  nicht  auffinden 
konnte.  Kröber. 

Über  schwefelwasserstoff-bildende  Bakterien  in  Mineralwässern  be- 
richtet GoslingS  (917).  Verf.  beschäftigte  sich  mit  den  Ursachen  der 
Schwefelwasserstoffbildung  in  dem  Passugger  Mineralwasser,  welches  an 
sich  keinen  Schwefelwasserstoff  enthält,  sondern  ansschliefslich  Sulfate. 
Auffallend  war,  dafs  sich  die  Schwefelwasserstoff- Bildung  nicht  regelmäfsig 
zeigte,  sondern  immer  nur  in  einem  Teil  der  Flaschen  auftrat.  Ebenso  war 
festgestellt,  dafs  das  Auftreten  von  Schwefelwasserstoff  am  stärksten  bei 
den  am  längsten  lagernden  Flaschen  sich  zeigte.  Verf.  stellte  eine  gröfsere 
Anzahl  von  Versuchen  an,  um  einerseits  die  Schwefelwasserstoffbildner 
aus  dem  betreffenden  Wasser  zu  isolieren,  was  indes  nicht  gelang,  und  um 
andererseits  durch  Infektion  Schwefelwasserstoffbildner  dem  Wasser  zu- 
zufahren. Bei  Zusatz  von  nicht  sterilisiertem  Stroh  zeigte  sich  nach  vier 
Wochen  Schwefelwasserstoffbildung.  Die  Isolierung  der  in  Betracht 
kommenden  Arten  mifslang  aber  ebenfalls.  —  Da  der  Verdacht  nahe  lag, 
dafs  die  Infektion  der  Flaschen  durch  den  zum  Spülen  verwendeten  Sand 
erfolgen  konnte,  wurden  diesbeztlgliche  Infektionsversuche  eingeleitet, 
aber  ohne  Erfolg.  —  Von  den  aus  dem  Passugger  Wasser  isolierten  und 
reingezüchteten  Arten  ^  welche  überhaupt  Schwefelwasserstoff  erzeugten, 
vermochte  indes  keine  bei  Wiederimpfung  in  Passugger  Wasser 
Schwefelwasserstoff  zu  bilden.  Es  waren,  wie  direkte  Versuche  be- 
^wiesen,  mithin  keine  Sulfat  reduzierenden  Bakterien  isoliert  worden,  und 
zwar  weder  a^robiotisch  noch  anaSrobiotisch  wachsende.  Verf.  vermutet, 
dafs  die  Sulfat  reduzierende  Form  beim  wiederholten  Überimpfen  stets  von 
einem  ständig  vorkommenden  Begleiter  unterdrückt  wird.  Da  Verf.  femer 
in  Kolonien,  welche  durch  Schwefeleisen  gebräunt  waren,  bei  seinen  Unter- 
suchungen des  Wassers  gewöhnlich  eine  Mikrospira-Art  vorfand,  hält  er 
nicht  für  ausgeschlossen,  dafs  diese  vielleicht  mit  Microspira  desulfuricans, 
Beij.  identisch  und  daher  der  Schwefelwasserstoff  bildner  ist.  —  [Die  ganze 
Erscheinung  ist  indes  noch  sehr  wenig  geklärt;  vor  allem  fehlt  der  Nach- 
weis, dafs  hier  —  obwohl  es  sehr  nahe  liegt  —  überhaupt  Bakterien  dip 
Ursachen  der  Schwefelwasserstoffbildung  sind.  Der  Ref.]  Kröber, 

Becker  (894)  versuchte,  die  unappetitliche  und  hygienisch  bedenk- 
liche Eotbeize  des  Leders  durch  Reinkulturen  von  Kotbakterien  zu  ersetzen, 
nachdem  es  sich  erwiesen  hatte,  dafs  die  chemischen  Bestandteile  des  Kots 
allein  die  gewünschte  Wirkung  nicht  ausübten.  Er  isolierte  in  Gemein- 
schaft mit  Popp  und  Höflich  54  verschiedene,  zum  gröfsten  Teil  schon 
bekannte  Mikroorganismen  aus  verschiedenen  Kotarten.  Einige  Organismen 
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zeigten  gar  keine  Einwirkung  auf  die  Haut,  andere  zerstörten  sie  voll- 
ständig. Die  besten  Beizbakterien  waren  Verwandte  des  Bact  coli.  Der 
¥rirksamstey  Bacillus  erodiens,  ist  ein  Darmbakterium  mit  starker  Gas- 
bildung. Das  Gas  besteht  aus  Wasserstoff,  Sauerstoff  und  Kohlensäure; 
die  quantitative  Zusammensetzung  desselben  wechselt  mit  demNährsnbstrat. 
Der  Bacillus  kommt  als  graues  Pulver  in  den  Handel;  er  dringt  mit  der 
Beizbrühe  in  die  Häute,  zersetzt  dort  das  EiweiDs  der  Intercellularsubstanz, 
löst  die  sogenannten  Grundseifen  und  trennt  die  Fibrillen  durch  Gasbildungi 
so  dafs  ein  elastisches,  weiches,  zähes  Leder  entsteht.  (Centralbl.  f.  Bakter.  II.) 

Bahn. 

Schittenbelm  und  Tollens  (936).  Nachdem  durch  Stras-^uboeb 
und  Schmidt  (Die  Fäces  der  Menschen,  Berlin  1903)  nachgewiesen  worden 
war,  dafs  die  Bakterien  einen  grofsen  Anteil  des  Kotes  der  Menschen  aus- 
machen und  ihnen  bei  leicht  verdaulicher  Kost  mindestens  die  Hälfte  des 
Gesamtstickstoffes  zukommt,  interessierte  die  Frage,  wieviel  von  den  Purin- 
körpem  auf  die  Bakterien  zu  rechnen  sind. 

Für  Versuche  ^urde  normaler  Stuhl  mit  ^/^proz.  HCl  verrieben  und 
die  Aufschwemmung  mit  Hilfe  einer  elektrischen  Zentrifuge  in  bakterien- 
haltige  Flüssigkeit  und  bakterienftreien  Etückstand  zerlegt.  Die  N-Be- 
Stimmungen  wurden  nach  Kjbldahl,  die  Bestimmung  der  Purinkörper 
(Basen  N)  nach  EbCtobb  und  Schittbnhelh  (Zeitschr.  für  phys.  Chem.  39, 
1903,  200)  ausgeführt. 

In  Bestätigung  der  STBASSBUBOBBSchen  Beobachtung  wurde  in  Ver- 
such I  in  den  Bakterien  41,6<>/o  Gesamt  N  und  31,3^/o  N  der  Purinköi-per 
in  Versuch  II  25,5  ^/o  Gesamt  N  und  18,2  <»/o  N  der  Purinkörper  in  den 
Bakterien  gefunden.  Die  Resultate  sind  in  der  folgenden  Tabelle  enthalten. 


Gesamtkot 


Anteil  der  Bakterien 


Ges.N 


Ges. 
Basen  N 


Ges.N 


Ges. 
Basen  N 


Ges.  N:  II  Ges.  N: 
Ges.  Bas.  jJGes.  N  der 
Bas.  N    I  Bakterien 


Ges.  B  N: 

Ges.  B  N  der 

Bakterien 


12,93 
II  1,17 


0,12 
0,021 


1,221     '    0,0375    !  1:    0,03 
0,298     ;    0,0037    i  1:0,013 


1 :  0,42 
1 :  0,26 


1 :  0,25 
1 :  0,18 


Zur  Kontrolle  der  Methode  wurden  kulturell  gewonnene  Bact  coli,  die 
auf  Glycerinagarplatten  gezüchtet  worden  waren,  untersucht. 

Es  ergab  sich  hier  für  Reinkultur  ein  Verhältnis  von 

N:  Bas  N=  1:0,033 
in  guter  Übereinstimmung.  E.  Pringsheim, 

Weifs  (950)  kultivierte  acidophile  Darm-Microorganismen  aus  Darm- 
inhalt mittels  der  HBYMANNSchen  Methode  (Aufschwemmung  des  Darm- 
inhaltes in  essigsaurer  Bouillon),  wodurch  es  leicht  gelang,  die  Formen  der 
Coli-Gruppe  zu  unterdrücken,  ohne  erst  für  die  Reinzucht  anderer  Darm« 
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bakterien  zu  grofse  Verdünniingeii  des  Inhalts  vornehmen  zu  mttssen.  Verf. 
isolierte  eine  ganze  Gmppe  Acidophiler,  von  denen  er  7  Formen  näher  be- 
schreibt, die  teilweise  aber  wohl  mit  schon  bekannten  und  beschriebenen 
Formen  identisch  sind  (Bacillas  acidophilns,  HuEPPsscher  Bacillus,  Bak- 
terium Bischleri  (?),  B.  liquefaciens  ilei  (?),  Diplococcns  albns  intestinoram  (?), 
ein  Streptococcus  nnd  ein  Staphylococcns).  Mehrere  dieser  Arten  liefsen 
sich  durch  snccessive  Überimpfdng  an  hohe  Säuregrade  gewöhnen.  Das  ge- 
häufte Vorkommen  dieser  Acidophilen  ist  scheinbar  an  das  Vorhandensein 
säureerzeugender  Nahrungsmittel,  besonders  der  Milch,  gebunden.  Einige 
Arten  der  Qmppe  dürften  bei  den  Zersetzungsvorgängen  des  Darminhaltes 
selbst  eine  Rolle  spielen,  teils  als  Säurebildner,  teils  als  Eiweifslöser  und 
Schwefelwasserstofferzeuger.  Die  beschriebenen  Acidophilen  sind  nicht 
pathogen.  Kröber, 

Nach  Conpin  und  Friede!  (909)  zeigt  das  von  Sterigmatocystis 
versicolor  abgeschiedene,  in  Alkohol  lösliche  Pigment,  unter  dem  Einflufs 
von  Säure  und  Alkali  zwischen  gelb  und  rot  wechselnd,  die  gleiche  Emp- 
findlichkeit wie  der  Lakmusfarbstoff.  Übrigens  siehe  Beferat  No.  104  p.  38. 

Leichmann, 

Desmots  (91 1)  fand  das  bereits  von  Gbimbebt^  unter  den  Spaltungs- 
produkten des  Bac.  tartricus  entdeckte  Acetylmethylcarbinol  auch  als 
Spaltungsprodukt  bei  einer  ganzen  Reihe  von  Bakterien  auftretend,  welche 
zur  Gruppe  des  Bac.  mesentericus  gehören.  Oeprflft  wurden  vom  Verf.  Bac. 
mesentericus  vulgatus,Bac.  fiiscus,  Bac.  flavus,  Bac.  niger,  Bac.  ruber,  welche 
sämtlich  aus  Glycerin,  Mannit,  Glukose,  Saccharose  (nach  Inversion),  Dex- 
trin, Jnulin  und  Stärke :  CH3  CO  CHOH  CH3  büden.  Es  zeigte  sich  dabei, 
dafs  während  der  Gärung  dieses  Produkt  zunächst  ein  Maximum  erreicht, 
um  dann  wieder  abzunehmen.  Verf.  fand  femer,  dafs  auch  Bac.  subtilis 
und  Tyrothrix  tenuis  Acetylmethylcarbinol  produzieren.  Da  sich  das 
letztere  chemisch  verhältnismäfsig  leicht  nachweisen  läfst,  glaubt  Verf., 
dafs  dasselbe  bei  der  Art.enunterscheidung  eine  grölsere  Rolle  spielen  könnte. 

Eröber. 

Schröder  (939)  fand,  dafs  das  Milchgerinnungsenzym  des  Bac. 
lact.  aörog.  seinen  Sitz  hauptsächlich  im  Bakterienleibe  selbst  hat,  es  könne 
allerdings  in  geringer  Menge  in  die  umgebende  Nährflüssigkeit  fibertreten. 
—  In  den  vorsichtig  abgetöteten  Kulturen  konnten  Gärungsenzyme  nicht 
ermittelt  werden,  Milch-,  Bohr-  und  Traubenzuckervergärung  konnte  nur 
durch  die  lebenden  Bakterienkulturen  erzeugt  werden.  —  Auch  die  giftigen 
Stoffwechselprodukte  des  BaciUus  sind  an  dessen  Leib  gebunden,  denn 
5  ccm  einer  virulenten,  aber  durch  Chamberlandkerze  filtrierten  Kultur 
werden  bei  intraperitonaler  Injektion   von  Meerschweinchen  ertragen. 


1)  EooHs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  426. 

31* 


484  Venchiedene  Qftrangen. 

während  diese  Tiere  nach  gleicher  Inflziemngsweise  von  0,05  g  einer 
durch  Chloroform  abgetöteten  und  gepulverten  Kultur  ausnahmslos  inner- 
halb 24  Stunden  eingingen.  Diese  giftigen  Leibesbestandteile  des  Bac. 
laet.  a6rog.  halten  Siedehitze  und  sogar  20  Minuten  andauerndes  Erhitzen 
auf  120^  im  Autoklaven  aus. 

£ine  Vergiftung  mit  Fleisch  dieses  zur  Coligruppe  gehörigen  Mikro- 
organismus sei  leicht  möglich  und  selbst  durch  Kochen  des  Fleisches  könne 
die  Giftigkeit  der  Bakterien  nicht  aufgehoben  werden.  Sames. 

Charrin  (906)  hatte  schon  in  früheren  Versuchen  festgestellt,  dafs 
die  Ernährung  der  Tiere  mit  sterilisiertem  Futter  den  Stoffwechsel  un- 
günstig beeinflufst.  Meerschweinchen,  welche  mit  sterilisiertem  Karotten  ge- 
füttert wurden,  gingen  leichter  zugrunde  als  solche,  die  mit  gekochtem 
aber  nicht  sterilem  Futter  aufgezogen  wurden.  Bei  den  Untersuchungen 
des  Darminhaltes  der  verschieden  ernährten  Tiere  zeigte  sich,  dafs  die 
Bakterienflora  bei  den  mit  sterilem  Futter  aufgezogenen  zurückging,  da 
für  die  durch  das  Phenol  und  die  Ammoniakverbindungen  in  den  Fäces,  die 
Darmsäfte,  den  Sauerstoffmangel  und  die  Artenkonkurrenz  zugmnde- 
gegangenen  Bakterien  kein  Ersatz  durch  Einschleppen  neuer  Arten  und 
Rassen  mittels  der  Nahrung  gegeben  war.  Aus  dem  Darminhalt  der  mit 
nicht  sterilem  Futter  gezogenen  Tiere  konnten  namentlich  zahlreiche  pep- 
tonisierende  und  Cellulose  zersetzende  Arten  gezogen  werden.  Bei  den 
mit  sterilem  Futter  genährten  Tieren  werden  infolge  fehlender  pep- 
tonisierender  Bakterien  vielfach  die  Eiweifskörper  nicht  genügend  ver- 
daut, sie  gehen  wohl  zum  Teil  in  Fäulnis  über  und  erzeugen  Darment- 
zündungen mit  allen  Nebenerscheinungen.  Verf.  ist  der  Ansicht,  dafs 
unsere  Kenntnis  von  der  Wirkung  der  Nahrungsmittel-Sterilisation  noch 
recht  mangelhaft  sei,  da  neben  zweifellos  schädlichen  Mikroorganismen  in 
der  Nahrung  auch  sehr  nützliche,  durch  ihre  Enzym  Wirkung  fördernde 
Bakterien  vorhanden  sind.  Kröber. 

Sehlff  (934)  berichtet  über  Untersuchungen  an  Bacillus  Oleae,  den 
Erreger  der  Tuberkulose  bei  Olea  europea.  In  den  Tuberkeln  wird  dieser 
Bacillus  in  gewissen  gelatinösen,  durchscheinenden  kleinen  Massen  in  Rein- 
kulturen gefunden.  Er  ist  polymorph.  In  den  Tuberkeln,  in  Agar-  und  in 
Fncus-crispuB-Kulturen  erscheint  er  als  kurzes,  an  den  Enden  abgerundetes 
Stäbchen.  In  Bouillon  nimmt  er  längliche  Form  an  und  ist  in  Ketten  aus 
zahlreichen  Individuen  angeordnet  Verworrene  Knäuel  solcher  Ketten  er- 
innern an  ähnliche  bei  B.  anthracis  auftretende  Formen.  Die  Länge  des 
Bacillus  schwankt  zwischen  1,5  und  4,5  fi  bei  0,8  fi  Breite.  Die  zahlreich 
vorhandenen  Geifseln  sind  sehr  zerbrechlich.  Sporen  werden  rasch  ge- 
bildet; in  Fleischbrühe  (namentlich  in  37  ^  C.  übersteigenden  Kulturen) 
traten  dieselben  schon  nach  20  Stunden  auf,  nahmen  rasch  den  gröfsten 
Teil  des  Bakterienkörpers  ein  und  waren  am  3.  Tage  völlig  frei.   Alte  Knl- 
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taren  bestehen  fast  ansschliefslich  ans  Sporen.  Letztere  sind  oval,  1,5  /i 
lang,  1  fi  breit  und  sehr  widerstandsföhig  gegen  Hitze.  15  Minuten  langes 
Kochen  bei  102^  C.  vermochten  sie  ohne  Schädigung  aoszahalten.  In  den 
Bacillen  der  Tuberkeln  wurden  nie  Sporen  beobachtet.  Der  Bacillus  hat 
lebhafte,  fortschreitende  und  wurmartige  Bewegung,  gedeiht  auf  allen  ge- 
wöhnlichen Kulturmedien,  trfibt  Bouillon  nach  18  Stunden,  erzeugt  auf 
Agar  und  Fucus  nach  12  Stunden  eine  sichtbare  Haut,  koaguliert  Milch 
und  löst  das  Koagulum  nach  4-5  Tagen  wieder  auf.  In  albumin-  und  zucker- 
freiem Urin  erzeugte  B.  oleae  Albumin.  In  seinem  Protoplasma  enthält  er 
eine  in  heifsem  Wasser  lösliche,  FEHUNGSche  Lösung  reduzierende  Substanz. 
Er  produziert  femer  eine  lösliche  Amylase^  die  in  Stärkeemulsion  sofort 
Zucker  bildet.  Rindefragmente,  welche  der  Umgebung  eines  Tuberkels 
entnommen  sind,  erzeugen  in  Bouillonkulturen  nach  ca.  3  Tagen  Agglu- 
tination. Holz-  und  Markteile  vermögen  keine  Agglutination  hervorzurufen, 
ebensowenig  Rinde  von  gesunden  Pflanzen.  Wässriger  Rindenauszug 
kranker  Pflanzen  wirkt  noch  heftiger  als  die  Rindenstflcke  selbst  und  redu- 
ziert FisHLiNGSche  Lösung  sehr  stark.  Der  in  kranken  Pflanzen  auftretende 
Zucker  ist  eine  Wirkung  der  Amylase  des  Bacillus  auf  die  Stärke.  Neben 
dem  Agglutinin  tritt  in  den  kranken  Pflanzen  noch  eine  bakterientötende 
Substanz  auf,  die  vom  Verf.  nicht  näher  beschrieben  wird.  Kröber, 
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Gesellsch.  Bd.  22,  p.  358)  [Nur  Prioritätsstreit.] 
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1185.  Stoklasa,  J.,  Über  die  Isolierung  der  gärnngserregenden  Enzyme 

aus  dem  Pflanzenorganismus.  Unter  Mitwirkung  von  F.  Cb&nt, 


Enzyme.  501 
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1903.] 

1197.  Trillat,  A.,  Sur  le  role  d'oxydases  que  peuvent  jouer  les  sels 
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(S.  519) 

1203.  Yauderelde,  J.,  H.  deWaele  nndE.  Sogg,  Über  proteolytische 
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1204.  Yandevelde,  H.,  und  de  Landsbeere,  Die  Fermente  der  Milch 

(Arch.  de  m6d.  des  enfants  1903;  siehe  Kochs  Jahresbericht 
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—  S.  530) 
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Arten  abgetöteter  Hefe  (Centralbl.  f.  Bakter.  II  Bd.  12,  p.400).— 
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1212.  Weifs,  R.,  Zur  Kenntnis  der  Trypsinverdauung  (Zeitschr.  f. 

physiol.  Chemie  Bd.  40,  p.  480).  —  (S.  550) 
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1214.  Wender,  N.,  Die  Hefekatalase.  Ein  Beitrag  zur  Kenntnis  der 

Hefeenzyme  (Chemikerztg.  Bd.  28,  p.  800).  —  (S.  588) 

1215.  Wender,  N»,  Die  Hefekatalase  (Allgem.  Zeitsclir.  f.  Bierbrauerei 

u.  Malzfabr.  No.  17).  [Siehe  vorigen  Titel.] 

1216.  Wender,  N«,  Farbreaktion  der  £nzyme.  5.  intern.  Eongrefs  f. 

angew.  Chemie  (Bericht  Bd.  3,  Berlin,  p.  525).  —  (S.  509) 

1217.  Wender,  N»,  and  D.  Lewin,  Die  katalytischen  Eigenschaften  des 

Getreides  und  der  Mehle  (österr.  Chemikerztg.  Bd.  7,  p.  178),  — 
(S.  589) 

1218.  Went,  C^  Über  den  Einflufs  des  Lichtes  auf  die  Entstehung  des 

Carotins  und  auf  die  Zersetzung  der  Enzyme  (Revue  des  travaux 
bot.  n6erl.  publ.  par  la  soc.  bot.  n^erl.  t.  1,  p.  106).  —  (S.  604) 

1219.  Wetze),  6«,  Kritische  Besprechung  von  N.  Sachaboff,  das  Eisen 

als  das  tätige  Prinzip  der  Enzyme  und  der  lebenden  Substanz 
(Archiv  f.  Protistenkunde  Bd.  5,  p.  263). 

1220.  Wind  isch,  W»,  Die  Ursache  des  Wachstums  der  Gerste  ( Wochenschr. 

f.  Brauerei  Bd.  21,  p.  585).  —  (S.  581) 

1221.  Zaitschek,  A«,  Vergleichende  Untersuchungen  t^ber  den  Gehalt  an 

eiweifs-  und  stärkelösenden  Enzymen  verschiedener  Milcharten 
(Pflügkbs  Archiv  Bd.  104,  p.  589).  —  (S.  547) 
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Aligemeines 

Lippmann  (1095)  weist  aus  einem  besonderen  Anlafs  ( —  welchen 
dem  Verf.  der  Ausdruck  von  Nbumann- Wendbb  in  seiner  Abhandlung  über 
die  Hefen-Eatalase  bot^  indem  dieser  Autor  schreibt:  „Die  Glykase  oder 
Maltase,  welche  ans  Maltose  Traubenzucker  bildet"  — )  nochmals  darauf 
hin,  wie  die  bislang  gebräuchlichen  Bezeichnungen  der  Enzyme  nicht  ein- 
heitlich und  eindeutig  sind,  auch  irrationell,  weil  sie  bald  auf  das  Produkt, 
bald  auf  das  Substrat  der  Umsetzung  hinweisen  und  schlägt  nochmals  vor, 
sich  über  eine  einheitliche  Nomenklatur^  der  Enzyme  zu  verständigen  (was 
im  Interesse  aller  Chemiker,  Physiologen  und  Bakteriologen  freudig  zu  be- 
grüfsen  wäre.  D.  Eef.).  Kröber. 

Nach  Beed8(1150)  Beobachtungen  an  lebenden  und  fixierten  Samen 
bergen  die  enzymsezernierenden  Zellen,  sowohl  des  Scutellum  von  Zea  Mays 
als  des  Sangorgans  von  Phoenix  dactylifera,  eine  Menge  feiner  Protein- 
körnchen, die  sich  mit  vorgehender  Keimung  bei  Phoenix  rasch,  bei  Zea 
gleichen  Schrittes  mit  dem  Endospermverbrauch  auflösen,  indessen  die 


^)  Siehe  Kochs  Jahresbericht,  Bd.  14,  1903,  p.  488. 
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ihren  spärlichen  Chromatingehalt  znnftchst,  nnter  Schmmpfbng  der  Nncleoli, 
vermehrenden  and  ein  wenig  schwellenden  Kerne,  ohne  geformte  Teilchen 
auszuscheiden,  samt  dem  Plasma  gänzlich  zerfallen.  (Bot.  Ztg.) 

Leichmann. 

Went  (1218)  hat  ft'üher  erwähnt,  dafs  Monilia  sitophiia  (Mont.)  Sacc. 
nur  im  Lichte  orangenfarbig  wird  und  hat  diese  im  Pilzreiche  wohl  ziemlich 
seltene  Tatsache  nun  näher  untersucht.  Abgesehen  von  einer  auch  im 
Dunkeln  auftretenden  Dunkelfärbung  eiweifshaltiger  Nährboden,  die  der 
Pilz  durch  Bildung  von  Tyrosin  durch  ein  proteolytisches  Enzym  und  von 
Homogentisinsäure  durch  Tyrosinase  erzeugt,  bildet  der  Pilz  nur  im  Licht 
in  Luftmycel  und  Conidien  orange  Farbe.  Farblose  Dunkelkulturen  zeigen 
nach  3-4  Stunden  im  diffusen  Tageslicht  eine  beginnende  Rosafärbnng  und 
nach  48  Stunden  sind  die  Kulturen  ebenso  intensiv  geförbt  wie  solche,  die 
von  vornherein  im  Licht  standen. 

Für  die  Farbstoffbilduug  genügt  vielleicht  schon  eine  5  Hinuten 
dauernde,  jedenfalls  eine  15  Minuten  währende  Belichtung  in  der  Nähe 
eines  Nordfensters  Mitte  Dezember.  Die  Farbstoff bildung  beginnt  erst  all- 
mählich ;  bei  längerer  Belichtung  wird  mehr  und  mehr  Farbstoff  gebildet 
Es  hat  den  Anschein,  als  ob  das  Licht  hier  auslösend  auf  die  Farbstoff- 
bildung wirkt.  Der  Reiz  wird  ausgeübt  nur  durch  die  stärker  brechbaren 
Strahlen,  die  roten,  orangefarbigen  und  gelben  sind  wirkungslos;  die  ultra- 
violetten Strahlen  sind  jedenfalls  nicht  allein  wirksam,  denn  der  Pilz  förbt 
sich  auch  unter  einer  Lösung  von  schwefelsaurem  Chinin. 

Mit  Hilfe  der  in  den  Arbeiten  von  Molisch,  Tammbs  und  Kohl  be- 
schriebenen Methoden  konnte  Verf.  nachweisen,  dafs  der  Orangefarbstoff 
der  Monilia  sitophiia  Karotin  ist.  Besonders  die  Kali methode  gab  gute  Re- 
sultate^ es  bildeten  sich  schöne,  teilweise  zu  Aggregaten  vereinigte  Karotin- 
krystalle;  die  Säuremethode  ergab  weniger  gute  Resultate,  gelang  aber 
auch.  Mikrochemisch  wurde  geprüft  das  Verhalten  gegen  Schwefelsäure, 
Salpetersäure  und  Jo<]y*odkalium.  Im  Cytoplasma  des  Pilzes  ist  das  Karotin 
wohl  in  sehr  feinen,  manchmal  gröfseren  Tropfen  vielleicht  in  einem  Fett 
gelöst.  Der  Farbstoff  des  Pilzes  ist  makrochemisch  unlöslich  in  Wasser, 
verdünnter  Essigsäure  und  Salzsäure,  löslich  in  absolutem  Alkohol,  Methyl- 
alkohol, Äther  Petroläther,  Chloroform,  Benzol,  Toluol,  Xylol  und  Terpen- 
tinöl, zeigt  also  genau  die  Lösungsverhältnisse  des  Karotins.  Die  ätherische 
aber  jedenfalls  nicht  reine  Lösung  zeigt  ein  Absorptionsband,  welches  den 
ganzen  blauen  und  violetten  Spektralbezirk  etwa  von  X  ^  0,5  fx  umfafst, 
an.  Bei  Monilia  wird  Karotin  also  nur  unter  dem  Einflufs  der  Strahlen  ge- 
bildet, welche  von  Karotin  absorbiert  werden.  Andere  Pflanzen  (Phanero- 
gamen,  Pleridophyten,  Bryophyten)  bilden  nach  Kohl  dagegen  auch  im 
Dunkeln  Karotin.  Andere,  zuerst  Elfbino  zeigten  aber,  dafs  die  Bildung 
von  Karotin  (Etiolin  Eliuikos)  von  Licht  begünstigt  wird.  Elfbino  zeigte 
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znerst,  dafs  in  etiolierten  Pflanzen  im  Licht  das  Earotin  sich  vermehrt, 
wenn  die  Chlorophyllbildnng  dnrch  Erniedrigung  der  Temperatur  unter- 
drückt wird.  Aus  Kohls  Versuchen,  der  im  Gegensatz  zu  Wissnes 
Elfbnigs  Angaben  bestätigt,  geht  hervor,  dafs  in  etiolierten  Keimpflanzen 
das  Karotin  in  niederer  wie  höherer  Temperatur  bei  Belichtung  zunimmt. 
Monilia  sitophila  wäre  also  nur  ein  extremer  Fall,  wo  die  Karotinbildung 
im  Dunkeln  ganz  unterdrückt  ist. 

Zwischen  Chlorophyll  und  Karotin  besteht  ein  gewisser  Parallelismus. 
Beide  können  im  Dunkeln  entstehen,  aber  für  beide  Substanzen  gibt  es 
Fälle,  wo  eine  Pflanze  den  Farbstoff  nur  dann  produziert,  wenn  sie  einige 
Zeit  belichtet  wird.  Aber  während  diese  Fälle  beim  Karotin  selten  sind, 
bilden  sie  beim  Chlorophyll  die  Mehrzahl.  Während  aber  in  allen  sicht- 
baren Spektralbezirken  Ergrünen  eintritt  (in  erhöhtem  Mafse  vielleicht 
zwischen  B  und  D),  wird  Karotin  nur  bei  Belichtung  mit  den  Strahlen, 
welche  es  selbst  absorbiert,  gebildet. 

Welche  Bedeutung  hat  nun  die  Karotinbildung  für  Monilia  sitophila? 
Verf.^  gab  schon  früher  an,  dafs  der  Pilz  auf  Java  dazu  dient,  um  Arachis- 
kuchen  besser  verzehrbar  zu  machen,  dafs  er  in  Frankreich  wild  auf  Brot- 
teig und  Weizenmehl  angetroffen  wurde  und  einmal  auf  Zuckerrohrblatt- 
scheiden auf  Java.  Vobdebmak^  fand  dnrch  vulkanischen  Ausbruch  auf 
Java  getötete  Kaffeebäume  und  Schattenbäume  (Erythrina)  ganz  orange- 
farbig durch  Monilia  sitophila.  Verf.  fand  den  Pilz  in  Surinam,  wo  die 
Indianer  Kuchen  von  Manihot  utilissima  damit  verzuckern,  um  ein  gegorenes 
Getränk  daraus  zu  bereiten,  wild  auf  einem  abgehauenen  Palmenstamm 
üppig  orangerot  entwickelt.  Also  scheint  der  Pilz  auf  einem  grofsen  Teil 
der  Erdoberfläche  vorzukommen  und  sich  ausgezeichnet  im  Licht  selbst  in 
der  vollen  Tropensonne  zu  entwickeln. 

Verf.  glaubt  nun,  dafs  das  Karotin  der  Monilia  unter  anderem  die 
Enzyme,  welche  der  Pilz  nach  Verf.*  in  grofser  Zahl  bildet,  vor  der  schäd- 
lichen Lichteinwirkung  schützt  und  prüft  diese  Meinung  inbezug  auf  die 
von  der  Monilia  produzierte  Maltoglukase.  Zu  dem  Zweck  wurde  Monilia 
in  5  ^/o  Maltoselösung  kultiviert,  nach  1 4  Tagen  die  Flüssigkeit  abfiltriert 
und  50  cc  davon  mit  der  gleichen  Menge  10  ^/o  Maltoselösung  unter  Toluol- 
zusatz  24  Stunden  hingestellt  und  die  hydrolysierte  Maltosemenge  durch 
Polarisation  bestimmt.  Weitere  Filtratmengen  wurden  unter  doppelwandige 
SAGHSsche  Flaschen,  getüllt  mit  Wasser,  Kaliumbichromat  oder  Kupferoxyd- 
ammoniak, oder  unter  einen  dunklen  Eezipienten  gestellt  und  10  Tage  im 


1)  Centralbl.  f.  Bakter.  II  Bd.  7,  1901,  p.  547. 

*)  VoBDERMAN.  De  oranje  ontjon  schimmel  (Monilia  sitophila  Moni.)  en 
hare  verschijning  als  eerate  vegetatie  op  de  aschvelden  van  den  Eloet.  Teys- 
mannia  1901,  p.  274. 

3)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  504. 
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Sfldlichte  gehalten,  wobei  sie  an  5  Tagen  je  4  Standen  von  direkter  Sonne 
getroffen  worden.  Die  Temperatur  der  Lösungen  wurde  annähernd  gleich 
gehalten.  Die  Enzymlösungen  wurden  dann  wieder  24  Stunden  bei  30° 
mit  Maltose  hingestellt  Es  zeigte  sich,  das  im  Dunkeln  die  Enzymmenge 
fast  unverändert  geblieben  war,  im  roten  und  orangefarbigen  Lichte  auch 
beinahe,  dagegen  waren  im  weifsen  Lichte  fast '/,  des  Enzyms  verschwunden 
und  viel  auch  im  blauen  und  violetten  Lichte,  wobei  auf  Orund  früherer 
Versuche  die  Drehungsänderung  der  Enzymmenge  proportional  gesetzt 
wurde.  Die  Bechtsdrehnng  nahm  im  weifsen  Lichte  um  36,3,  im  roten  94,0, 
im  blauen  Lichte  71,9,  im  Dunkeln  um  97,7^/oder  ursprflnglichenDrehungs- 
änderung,  wie  sie  in  dem  anfangs  angestellten  Vergleichsversuch  mit  frischer 
Kulturflflssigkeit  beobachtet  war,  ab. 

Die  Kaliumbichromatlösung  absorbiert  nun  aber  dieselben  Strahlen 
wie  das  Karotin  und  deshalb  kann  gefolgert  werden,  dals  das  nur  im  Licht 
gebildete  Karotin  die  Enzyme  oder  manche  derselben  gegen  die  zerstörende 
Wirkung  des  Lichtes  schützt.  Verf.  findet  seine  Resultate  in  gutem  Ein- 
klang mit  deigenigen  Gbsbns,  welcher  konstatiert,  dafs  die  stärker  brech- 
baren und  die  ultravioletten  Strahlen  Diastaae  schädigen,  während  die  roten 
aktivierend  wirken  können.  Also  auch  hier  sind  die  vom  Karotin  absorbierten 
Strahlen  schädlich,  während  die  durchgelassenen  unschädlich  sind  oder 
günstig  auf  Diastase  wirken.  Gbbbn  ging  dabei  aus  von  einer  von  ihm  be- 
stätigten Angabe  von  Brown  und  Mobbis,  dafs  die  Diastasemenge  der 
Blätter  morgens  gröfser  ist  als  abends;  Gbsbn  findet  den  Grund  hieiiür  in 
der  zerstörenden  Wirkung  des  Lichtes  auf  Diastase  und  fand  weiter,  dafs 
in  Diastaselösungen  das  Licht  das  Enzym  viel  energischer  wie  im  Blatt 
angreift,  vielleicht  weil  gewisse  Pflanzenstoffe,  vor  allem  das  Anthrogan 
im  Blatt  die  die  Diastase  schädigenden  Strahlen  absorbieren.  Verf.  glaubt 
unter  Hinweis  auf  das  ziemlich  beschränkte  Vorkommen  des  Anthrogans, 
dafs  vielmehr  das  -Karotin,  welches  in  den  Chloropbyllkörpern  enthalten 
ist,  in  den  Blättern  die  Diastase  vor  Licht  schützt  Diese  Ansicht  könnte 
durch  eine  ausgedehntere  Untersuchung  zahlreicherer  Pflanzen,  in  denen 
Karotin  verbreitet  ist,  gestützt  werden  unter  Anknüpfung  an  die  von 
Eii9BiNO  und  Kohl  gefundene  Tatsache,  dafs  die  Karotinbildung  im  Lichte 
zunimmt.  Koch» 

Beckenhaopt  (976)  kommt  zu  dem  Schlufs,  dafs  die  Enzymwirkung 
und  die  Wirkung  mineralischer  Stoffe,  wenn  sie  nicht  identisch  sind,  so  doch 
in  engsten  Beziehungen  zueinander  stehen  müssen.  Näher  soll  auf  die  Aus- 
führungen, welche  sich  meist  in  Hypothesen  und  Spekulationen  bewegen, 
und  in  beigelügten  Bemerkungen  von  Mohb  eine  Korrektur  erfahren,  nicht 
eingegangen  werden.  Will. 

Loew  (1 098)  weist  auf  die  Labilität  der  Enzyme  hin  und  vei^leicht  sie 
mit  chemisch  wohl  definieiten  labilen  Körpern  wie  Acetessigester,  Diacet- 
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bernsteinester  n.  a.  Er  betont  namentlich  die  Ähnlichkeit  mit  Aldehyden 
nnd  Eetonen.  Ebenso  wie  bei  diesen  müssen  wir  bei  den  Enzymen  die 
passive  Form,  das  Zymogen,  von  der  aktiven  Form,  dem  Enzym,  unter- 
scheiden, welches  ans  der  ersteren  leicht,  meist  dnrch  verdünnte  Säuren, 
gebildet  werden  kann. 

Die  Enzyme  zeigen  nicht  die  Silberreaktion  der  Aldehyde,  dagegen 
geben  sie  alle  anfser  Emulsin  mit  Blausäure  ebenso  wie  Eetone  eine  Ver- 
bindung, d.  h.  sie  werden  gelähmt,  sind  aber  nach  Entfernung  der  Blausäure 
wieder  aktiv.  Durch  sehr  geringe  Mengen  von  Hydrazin,  Methyl-  und 
Phenylhydrazin  und  Hydroxylamin  werden  sie  getötet;  Ketone  geben  mit 
diesen  Körpern  feste  Verbindungen. 

Für  die  Existenz  von  Amidgruppen  sprechen  folgende  Versuche: 
Dicyan  wirkt  auf  Zymase  in  sehr  verdünnter  Lösung  tödlich,  nicht  da- 
gegen auf  Pepsin,  Trypsin,  Emulsin  und  Diastase;  dies  ist  vielleicht  er- 
klärlich, da  das  Dicyan  zwar  mit  den  meisten  Amiden,  aber  z.  B.  nicht  mit 
Harnstoff  und  Asparagin  reagiert.  Salpetrige  Säure,  ein  bekanntes  Reagens 
auf  Amine,  tötet  aUe  untersuchten  Enzyme  in  kurzer  Zeit,  viel  schneller 
als  Salpetersäure.  Auch  Formalin  wirkt  als  Aldehyd  auf  viele  Amine  sowie 
auf  alle  Enzyme  stark  schädigend  ein. 

Der  Verfasser  schliefst  ans  diesen  Versuchen,  dafs  die  Labilität  der 
Enzyme  auf  der  gleichzeitigen  Anwesenheit  von  Eeton-  und  Amidogi-uppen 
beruht,  und  glaubt,  daÜB  diese  Beobachtungen  schwerlich  auf  eine  andere 
Anschauung  passen  würden.  Rahn, 

Aso  (964)  sucht  ähnlich  wie  Loew  aus  der  Labilität  der  Enzyme 
Schlüsse  auf  ihre  Konstitution  zu  ziehen.  Erzeigt  in  den  ersten  Versuchen 
dafs  alle  von  ihm  untersuchten  Enzyme,  Pepsin,  Trypsin,  Emulsin,  Taka- 
diastase,  Oxydase,  nicht  durch  Cyan  angegriffen  werden;  das  beweist,  dafs 
die  Amidogruppen,  die  sicher  im  Enzym  vorhanden  sind,  sehr  wenig  labil 
sind,  vielleicht  infolge  sterischer  Hindernisse.  Die  Amidograppen  scheinen 
aber  doch  für  die  Wirkung  der  Enzyme  sehr  wesentlich  zu  sein,  da  geringe 
Mengen  salpetriger  Säure  schon  inaktivierend  wirken,  während  gleiche 
Mengen  von  Salpeter-  oder  Schwefelsäure  keinen  starken  Einflufs  haben. 

Zur  Prüfung  auf  Ketongruppen  wurden  die  Enzyme  mit  verdünnten 
Lösungen  von  Hydracin,  Methylhydracin  und  Hydroxylamin  zusammen- 
gebracht. In  allen  Fällen  war  eine  Schwächung  bzw.  Sistierung  der  Enzym- 
wirkung bemerkbar.  Die  Enzyme  besitzen  also  Aldehyd-  oder  Ketongruppen ; 
nach  Loews  Ansicht  können  nur  die  letzteren  in  Betracht  kommen.     Rahn. 

Pozzi-Escot  (1147)  zeigt  durch  eine  genauere  Schilderung  der 
Eigenschaften  der  Enzyme,  dafs  sie  zu  den  labilen  Substanzen  gerechnet 
werden  müssen.  Ihre  Wirkung  ist  eine  katalytische.  Die  verschiedene 
Wirkung  der  einzelnen  Enzyme  läfst  sich  durch  die  variable  Struktur  dieser 
hochmolekularen  Körper  erklären.   (Chem.  Centralbl.)  Rahn. 
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Armstrong  (958)  bezeichnet  als  sncroclastisch  diejenigen  Enzyme, 
welche  Disaccharide,  bezw.  Glukoside,  Stärke  usw.,  hydrolysieren.    Wie 
Bbown  und  Glbmdinning^  schon  hervorhoben,  geht  der  Hydrolyse  eine 
Verbindung  der  Hydrolyten  mit  dem  Enzym  voraas.  Verf.  befafst  sich  mit 
dem  Anfangsstadium  dieses  Reaktionsverlanfes,  in  welchem  nur  geringe 
Mengen  der  Produkte  der  Hydrolyse  gebildet  sind.  In  Übereinstiihmung 
mit  Bbown  findet  Verf.,  dafs  bei  höherer  Zackerkonzentration  and  geringer 
Enzymmenge  die  absolute  umgewandelte  Menge  konstant  ist,  während  bei 
yerhältnismäfsig  grofser  Enzymmenge  der  hydrolysieite  Betrag  naheza 
proportional  der  Zackerkonzentration  ist  Ferner  ist  bei  nicht  zu  hoher 
Enzymkonzentration  die  Geschwindigkeit  der  Hydrolyse  dieser  proportional. 
Das  Massenwirkungsgesetz  gilt  also  in  einfachster  Form.   Sehr  geringe 
Mengen  Enzym  hydrolysieren  nur  geringe  Zuckermengen;  dann  hört  die 
Einwirkung  auf.  Daraus  ist  zu  schliefsen,  dafs  sich  die  gebildeten  Produkte 
der  Hydrolyse  mit  den  Enzymen  verbinden  und  diese  damit  inaktiv  machen.  — 
Im  Eeaktions verlauf  selbst  unterscheidet  Verf.  3  Perioden:  In  der  ersten 
ist  die  Umwandlung  eine  lineare  Funktion  der  Zeit,  in  der  zweiten  hängt 
sie  von  der  Zuckerkonzentration  ab,  in  der  dritten  tritt  eine  Einwirkung 
der  Reaktionsprodukte  zutage.  Die  Länge  der  ersten  beiden  Perioden  ist 
durch  das  Verhältnis  der  Enzymmenge  zur  Zuckermenge  bedingt.    Die 
ei-ste  Periode  fällt  daher  bei  hoher  Enzymkonzentration  sozusagen  fort.  — 
Da  die  Hydrolyse  in  erster  Linie  eine  Vereinigung  des  Enzyms  mit  dem 
Hydrolyten  ist,  hängt  die  Umsetzungsgeschwindigkeit  von  der  Ausdehnung 
ab,  welche  diese  Verbindung  angenommen  hat  und  von  der  Neigung  des 
Komplexes  zum  Zerfallen.   Die  Menge  des  jeweils  in  der  Lösung  mit  dem 
Enzym  verbundenen  Zuckers  ist  als  aktive  Masse  desselben  zu  betrachten. 
Da  aber  auch  die  Wassermolekiile  mit  dem  Zucker  sich  zu  verbinden 
streben,  ferner  auch  die  Produkte  der  Hydrolyse  selbst  noch  einwirken, 
so  resultiert  daraus  schliefslich  ein  Gleichgewichtszustand.  —  Die  zwischen 
den  Enzymen  bestehenden  Unterschiede  beruhen  auf  verschiedener  Zu- 
sammensetzung der  Hydrolyten,  auf  spezifischen  Unterschieden  der  Enzyme 
und  auf  Unterschied  in  der  Stabilität  der  Hydrolyten.  Erschwert  werden 
die  Untersuchungen  durch  den  Umstand,  dafs  in  den  seltensten  Fällen  ein 
Enzym  mehrere  Zuckerarten  zerlegen  kann.  (Chem.  Centralbl.  IL)  Kröber. 
Armstrong  (959)  untersucht  weiter  die  Frage,  in  welchem  Um- 
fange die  Enzymwirkung  durch  das  eine  oder  das  andere  Produkt  der 
Hydrolyse  beeinflufst  wird,  und  findet,  dafs  eine  enge  Beziehung  zwischen 
der  Zusammensetzung  der  gebildeten  Hexose  und  der  des  Enzyms  die  Ur- 
sache der  Verbindung  ist.   So  wird  bei  der  Hydrolyse  des  Milchzuckers 
durch  Laktase  die  Verzögerung  während  der  dritten  Periode  des  Prozesses 


^)  KooHS  Jahresbericht. 
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fast  gänzlich  durch  die  Galaktose  bedingt,  während  Anwesenheit  von  Fruk- 
tose oder  Dextrose  fast  ganz  ohne  Wirknng  ist.  —  Verf.  knüpfte  hieran 
Betrachtungen  über  die  eigentümliche  Zusammensetzung  der  Zuckerarten 
und  der  Enzyme  und  kommt  zu  dem  Schlufs,  dafs  es  sich  nicht  um  ein 
blofses  Haften  des  Enzyms  an  dem  Znckermolekül  handelt,  sondern  dafs 
sich  das  Anhaften  über  die  ganze  Kette  der  Hexose  erstrecken  mufs.  (Chem. 
Centralbl.  II.)  Kröber, 

Armstrong  und  Caldwell  (962)  untersuchten  die  sukroklastische 
Wirkung  der  Säuren  im  Vergleich  zu  derjenigen  der  Enzyme,  und  finden, 
dafs  der  ünterscliied  im  Verhalten  beider  hauptsächlich,  wenn  nicht  gänz- 
lich, darin  zu  suchen  ist,  dafs  1)  die  Enzyme  eine  stärkere  Affinität  zu  den 
Zuckerarten  besitzen,  2)  das  Verhalten  der  Hydrolysten  gegen  Wasser  je 
nach  der  kolloiden  oder  krystalloiden  Natur  verschieden  ist.  (Chem. 
Centralbl.  II.)  Kröber, 

Armstrong  (960)  findet  durch  seine  Enzymstudien  (s.  vorstehende 
Referate),  dafs  die  beobachteten  Tatsachen  die  Ionen theorie  der  chemischen 
Umsetzung  nicht  stichhaltig  erscheinen  lassen  und  dafs  es  sich  statt  um 
Dissociation  in  Wirklichkeit  um  Associationen  handelt.  Durch  den  selek- 
tiven Charakter  der  Enzymwirkung  wird  darauf  hingewiesen,  dafs  die  En- 
zyme die  Kohlenhydrate  dadurch  mit  dem  Wasser  in  Verbindung  bringen, 
dafs  sie  sich  selbst  mit  beiden  verbinden.  Auch  die  Vorgänge  bei  der 
Säureil ydrolyse  widersprachen  der  lonentheorie.  —  Verf.  weist  dabei  auf 
die  Bedeutung  der  Frage  für  die  vitalistische  Theorie  hin.  Die  Enzym- 
wirkungen finden  im  lebenden  Organismus  innerhalb  des  verwickelten 
Protoplasmakomplexes  statt,  und  nur  unter  ihrer  Einwirkung  ist  es  mög- 
lich, dafs  von  zwei  optischen  Isomeren  die  eine  Verbindung  entsteht.  Verf. 
betrachtet  den  Protoplasmakomplex  als  aus  einem  Gerüstwerk  bestehend, 
welches  als  Unterlage  für  die  Bestimmung  der  chemischen  Umsetzungen 
in  verschiedener  Hinsicht  dient,  wie  sie  zur  Aufrechterhaltung  des  Lebens- 
prozesses und  des  Wachstums  notwendig  sind.  (Chem.  Centralbl.  II.)  Kröber, 

Nach  Neumann  Wender  (1216)  treten  bei  Gegenwart  von  Wasser- 
stoffsuperoxyd intensive  Färbungen  auf,  wenn  man  eine  verdünnte  Lösung 
von  nach  Lintnrbs  Verfahren  dargestellter  Diastase  mit  verschiedenen 
leicht  oxydierbaren  Körpern  zusammenbringt.  Am  einfachsten  führt  man 
die  Farbenreaktion  aus,  indem  man  5  ccm  einer  verdünnten  Diastaselösung 
(l :  lOüO)  in  einer  Eprouvette  mit  1  ccm.  verdünnten  Wasserstoffsuperoxyd 
versetzt  und  10  Tropfen  des  Reagens  hinzufügt.  Guajakharzlösnng  färbt 
intensiv  blau,  Guajakholztinktnr  (frisch)  dunkelblau,  alt  ohne  Wasser- 
stoffsuperoxyd dunkelblau,  Pyrogallollösung  orangerot,Naphtollösung  violett- 
blau, Tetrabase  violett,  Jodkadraiumstärkekleister  dunkelblau,  Ursol  (ver- 
dünnt) violettbraun.  Die  Farbenreaktionen  der  Diastase  deuten  daraufhin, 
dafs  diese  Oxydasen  enthält,  welche  Wasserstoffsuperoxyd  zu  zerlegen  und 
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den  freigewordenen  Sanerstoff  anf  oxydable  Körper  zn  fibertragen  ver- 
mögen. Durch  die  Behandlang  mit  WasseratoffiBQperoxyd  bfifst  die  Diastase 
ihre  katalytische  Kraft  nahezu  ein;  anch  das  Vermögen,  die  genannten 
Körper  zu  gef&rbten  Verbindungen  zu  oxydieren,  wurde  bedeutend  ge- 
schwächt Die  hydrolytische  Kraft  war  jedoch,  wenn  auch  in  etwas  ver- 
mindertem Mafse,  erhalten  geblieben.  Die  verschiedenen  Enzyme  der 
Diastase  zeigen  auch  Temperaturen  gegenüber  ein  verschiedenartiges  Ver- 
halten. Dieses  Verhalten  der  Diastase  berechtigt  zu  der  Annahme,  dafs 
sie  kein  einheitlicher  Körper  ist,  sondern  ein  „Polyenzym*'  darstellt,  in 
welchem  mehrere  Enzyme  vergesellschaftet  vorkommen,  die  nach  den  bis- 
her üblichen  Methoden  der  Gewinnung  gemeinsam  niedergeschlagen  werden 
und  durch  Dialyse  nicht  zu  trennen  sind. 

Die  nach  liiNTNEas  Verfahren  dargestellte  Diastase  setzt  sich  somit 
wahrscheinlich  zusammen:  1.  Aus  der  eigentlichen  Diastase  mit  hydro- 
lytischen Wirkungen,  welche  Stärke  zu  verflüssigen  und  in  Zucker  über- 
zuführen vermögen  und  zwar  a)  Translokationsdiastase,  b)  Sekretions- 
diastase.  2.  Aus  den  Oxydasen  und  zwar  a)  Katalase,  welche  Wasserstoff- 
superoxyd in  Wasser  und  Sauerstoff  spaltet;  b)  Peroxydase,  welche  den 
Sanerstoff  aus  den  Peroxyden  auf  oxydable  Körper  zu  fibertragen  imstande 
ist  und  die  auf  Oxydation  beruhenden  Farbenreaktionen  bedingt.       Will. 

Liebermann  (1088)  sucht  die  Guajakreaktion,  die  viele  Enzyme 
zeigen,  auf  einem  katalytischen  Prozefs  zurückzuführen.  Diese  Beaktion 
kommt  nach  Untersuchungen  von  Hadblich,  Lügkkb,  Abnold  u.  a.  da- 
durch zustande,  dafs  ;,  aktiver '^j  d.  h.  vermutlich  als  Peroxyd  gebundener 
Sauerstoff  durch  das  Enzym  auf  die  Guajakonsäure  übertragen  wird,  welche 
sich  dann  blau  färbt.  Der  aktive  Sauerstoff  ist  nicht  in  fHschen  Harz- 
lösungen vorhanden,  in  älteren  dagegen  regelmäfsig,  ebenso  z.  B.  im  alten 
„ozonisierten*'  Terpentinöl. 

Durch  Einleiten  von  Wasserstoff,  Stickstoff,  Leuchtgas  oder  Kohlen- 
säure war  der  aktive  Sauerstoff  nicht  zu  entfernen  (Vgl.  dagegen  Ref. 
No.  1084,  1085  und  1090),  dagegen  durch  Eindampfen  und  neues  Liosen. 
Die  inaktivierte  Harztinktur  wurde  durch  mehrtägiges  Stehen  an  der  Luft, 
durch  längeres  Schütteln  mit  Ijuft  oder  durch  2  Minuten  langes  Einleiten 
ozonisierter  Luft  wieder  aktiv.  Die  inaktive  Harztinktur  wirkt  sofort,  wenn 
altes  Terpentinöl  zugegeben  wird.  Den  aktiven  Sauerstoff  der  Guajak- 
lösung  kann  man  leicht  durch  Jodkaliumstärke  nachweisen. 

Die  Wirkung  des  Enzyms  ist  auch  hier,  wie  bei  andern  enzymatiscben 
Prozessen,  lediglich  eine  beschleunigende.  Wird  ozonisierte  Luft  durch 
Guajaklösung  geleitet,  so  tritt  vorübergehend  eine  leichte  Blaufärbung  ein. 
Später  ist  die  Lösung  unwirksam  und  nach  keiner  der  gewohnten  Methoden 
wieder  zu  aktivieren.  Auch  ganz  alte  Lösungen  sind  aus  demselben 
Grunde  unbrauchbar.    Die  Guigakonsäure  ist  schon   zu  weit  oxydiert. 
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Dasselbe  haben  wir  beim  enzymatischen  Prozefs.  Die  Blanförbnng:  ver- 
schwindet wieder,  weil  das  Enzym  immer  neuen  Sauerstoff  liefert  und  das 
erste  blaue  Oxydationsprodukt  dadurch  zerstört.  Die  Bläuung  verschwindet 
um  so  schneller,  je  stärker  der  Enzymzusatz  ist  Dafs  das  Enzym  alsSauer- 
stoftüberträger  wirkt  und  sich  mit  demselben  tatsächlich  verbindet,  konnte 
sehr  hübsch  dadurch  gezeigt  werden,  dafs  eine  Enzymlösung,  durch  welche 
Ozon  geleitet  war,  auch  mit  frischer  inaktiver  Guajaktinktur  Blaufärbung 
zeigte.  Ein  besonderer  Versuch  mit  Ozon  und  Wasser  ergab,  dafs  es  sich 
hierbei  nicht  etwa  um  einfache  Lösung  des  Ozons  im  Wasser  handle. 

Der  aktive  Sauerstoff  in  der  Guajaktinktur  ist  nicht  Ozon,  denn  bei 
längerem  Dialysieren  konnte  im  Dialysat  weder  mit  Jodkaliumstärke  noch 
mit  Paraphenylendiamin  oder  Bichromat  Ozon  nachgewiesen  werden.  Die 
superoxydartige  Bindung,  die  von  Engleb  und  seinen  Schülern  ange- 
nommen wird,  ist  also  die  wahrscheinlichste. 

Die  Beaktion  verläuft  nach  dem  Schema 

A  -f  0,  =  AO2 
AO,  +  B  =  AO  +  BO 
Hier  ist  A  der  [unbekannte]  Autooxydator  [bezw.  das  Terpentinöl],  B  der 
Acceptor,  die  Guajakonsäure.  Die  Übertragung  bewirkt  das  Enzym ,  in- 
dem es  dem  Autooxydator  den  Sauerstoff  entzieht  und  dem  Acceptor  abgibt. 

Verf.  vergleicht  diesen  Vorgang  mit  der  Wirkung  der  Amboceptoren 
bei  gewissen  Toxinen.  Auch  hier  findet  eine  sehr  langsame  Verbindung  des 
Toxins  mit  dem  Komplement  statt,  die  aber  durch  den  Amboceptor  stark 
beschleunigt  wird. 

Die  Arbeit  schliefst  mit  einem  Anhang  über  die  Aktivierung  des 
Terpentinöls.  Der  oxydierende  Stoff  desselben  kann  mit  Wasser  ausgezogen 
werden.  Schütteln  mit  Pyrogallol  macht  ihn  unwirksam ;  ebenso  wird  er 
durch  längeres  Erhitzen  zersetzt.  Er  löst  sich  in  Äther  und  reagiert  stark 
sauer.  Eine  Reinigung  ist  bisher  nicht  gelungen.  Rahn. 

DieGuajakreaktion  des  Blutes  ist  dagegen  nach  Liebermanns(  1089) 
Beobachtungen  keine  Enzymreaktion.  Die  Guajaktinktur  wird  durch  Blut 
nur  bei  Gegenwart  von  Terpentinöl  blau.  Die  Reaktion  beruht  auf  der 
Bildung  von  Methämoglobin  oder  einem  sehr  älinlichen  Körper  aus  Hämo- 
globin und  dem  Sauerstoff  des  aktiven  Terpentinöls.  Das  Methämoglobin 
gibt  mit  aktiver  Guajaktinktur  Blaufärbung.  Rahn. 

Beicbel  und  Spiro  (1151)  untersuchten,  ob  bei  enzymatischen  Pro- 
zessen das  Enzym  wirklich  ungeschädigt  bleibt  oder  ob  es  durch  die  Aus- 
übung seiner  Wirkung  geschädigt  wird.  Sie  wählten  für  diese  Unter- 
suchungen das  Lab,  da  dessen  Stärke  bezw.  Wirksamkeit  am  bequemsten 
festgestellt  werden  kann.  Die  Vorversuche  zeigten,  dafs  das  Zeitgesetz 

^   ^        ,  Proportionalitätsfaktor 

Labungsdaner t~zi: :: — i^ 

^  Labkonzentration 
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nur  in  gewissen  Grenzen  stimmt.  Bei  vergleichenden  Versuchen  mit  sehr 
verschieden  grofsen  Labmengen  snperponiert  sich  eine  Störong. 

Die  Versuche  über  den  Labverlnst  darch  die  Labwirkong  wurden  so 
angestellt,  dafs  Milch  erst  durch  eine  bestimmte  Labmenge  koaguliert 
wurde  und  dann  vom  Filtrat  dieses  Koagulums  ein  aliquoter  Teil  zu  frischer 
Milch  zugesetzt  wurde.  Es  zeigte  sich  das  Filtrat  stets  ein  wenig  schwächer 
als  man  nach  dem  Verdünnungsgesetz  erwarten  sollte.  Auch  bei  ver- 
gleichenden Versuchen  mit  labhaltigen  Molken  und  mit  frischem,  auf  die 
gleiche  Konzentration  verdünntem  Lab  zeigte  sich  das  bereits  einmal  aktiv 
gewesene  schwächer. 

Diese  Abnahme  der  Wirksamkeit  des  Enzyms  ist  jedoch  nicht  auf  eine 
Schwächung  der  enzymatischen  Eigenschaften  oder  auf  teilweise  Zerstörung 
zurückzuführen.  Das  Lab  wird  vielmehr  durch  das  ausgeschiedene  Para- 
kasein  gebunden.  Dies  konnte  sehr  gut  durch  2  Parallelreihen  bewiesen 
werden,  wo  in  einem  Fall  das  Lab  mit  frischer  Milch  geschüttelt  wurde,  im 
andern  dagegen  mit  solcher,  die  bereits  durch  eine  ganz  geringe  Labmenge 
koaguliert  war.  Beide  Filtrate  zeigten  die  gleiche  Wirksamkeit,  obgleich 
nur  eines  bereits  einmal  gewirkt  hatte.  Der  aus  diesen  Versuchen  berechnete 
Verteilungsfaktor  des  Labs  zwischen  Molken  und  Parakasein  ist  leidlich 
konstant  und  beträgt  etwa  1,6. 

Der  Enzym  Verlust  ist  also  nicht  auf  eine  Zerstörung,  sondern  auf  eine 
Absorption  des  Enzyms  durch  das  LabgerinnseL zurückzuführen.      Rahn. 

Barendreeht  (972)  sucht  die  Wirkung  der  Enzyme  durch  Strahlung 
zu  erklären.  Von  jedem  Enzyroteilchen  gehen  Strahlen  aus,  die  von  den 
durch  dieses  Enzym  zerlegbaren  Stoffen  absorbiert  werden.  In  einer  kon- 
zentrierten Zuckerlösung  werden  daher  z.  B.  die  Strahlen  der  Invertase 
schneller  absorbiert  als  in  einer  verdünnten,  und  in  stark  verdünnten 
Lösungen  werden  sie  zum  Teil,  da  sie  nicht  von  Bohrzuckerteilchen  ab- 
sorbiert werden,  unwirksam  bleiben. 

Die  Strahlen  werden  nicht  nur  durch  den  zu  zersetzenden  Stoff,  sondern 
auch  durch  die  Spaltungsprodukte  absorbiert,  dadurch  erklärt  sich  die 
Hemmung  der  Inversion  durch  den  Invertzucker.  Glukose  und  Lävulose 
verzögerten  die  Reaktion  gleich  stark.  Andere  Hezosen,  wie  Galaktose 
und  Mannose,  hatten  die  doppelte  Wirksamkeit.  Auch  andere  Stoffe,  wie 
Harnstoff  und  einige  Glukoside,  wirken  hemmend.  Verf.  denkt  sich  das 
Invertasemolekül  als  einen  Eiweifskörper  mit  Glukose-  undLävulosegruppen 
in  einem  besondern,  strahlenden  Zustand,  von  dem  also  zwei  Strahlen- 
gattungen ausgehen.  Jede  Strahlung  für  sich  kann  das  Bohrzuckermolekül 
spalten;  die  „Glukosestrahlung"  wird  sowohl  von  Bohrzucker  wie  Lävulose 
absorbiert,  nur  nicht  von  Ginkose.  Die  andern  Hexosen  absorbieren  beide 
Strahlenarten,  daher  ihre  doppelte  Hemmungskraft. 

An  diese  Theorie  schliefst  Verf.  eine  Berechnung  der  Gleichung  des 
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Verlaufs  der  Enzyinwirkong.  In  einer  Lösung  von  a  g  Kohrzucker  in 
100  g  Wasser  gebe  das  Enzym  in  der  ersten  Minute  m  g  Invertzucker;  die 
ümsetzungsgesch windigkeit  ist  also  in  der  ersten  Minute  —  d  x  :=  m  d  t. 
Da  nun  aber  ein  Teil  der  Strahlung  durch  den  Invertzucker  fortgenommen 
wird,  nimmt  die  Geschwindigkeit  ab;  wenn  wir  das  Absorptionsvermögen 
des  Invertzuckers  im  Verhältnis  zu  dem  des  Rohrzuckers  n  nennen,  so  wird 

—  dX  =  m : ; :  dt 

x  +  n(a-x) 

a~  X 

Setzen  wir  hierin =  y,  so  entsteht  die  Gleichung 

a 

a  dy  =  m  ^ ; dt 

^  1-y  +  ny 

welche  nach  der  Integration  gibt: 

/  1  \    ,    1-n  m 

1    i —    H y  = t 

\l-y/    '      n    -^        na 

Die  beiden  Konstanten  m  und  n  sind  leicht  zu  bestimmen,  n  ergibt  sich 
z.  B.  aus  den  Versuchen  von  Bbown^  berechnet,  nahezu  gleich  ^/g,  d.  h. 
ein  Rohrzuckermolekül  absorbiert  die  doppelte  Strahlenmenge  wie  ein 
Glukose-  oder  Lävulosemolekül.  Die  Reaktionsgleichung  unter  dieser  An- 
nahme vereinfacht  sich  dann,  unter  Umrechnung  auf  das  gewöhnliche 
Logorithmensystem^  zu 

log  jl^  +  0,393  y  =  0,827  ^  t 

Die  mit  dieser  Gleichung  aus  den  BnowKSchen  Versuchen  ausgerechneten 
Eonstanten  stimmen  noch  besser  überein  als  die  mit  der  Formel  von  Hrnbi^. 
Femer  kann  man  aus  dieser  Gleichung  leicbt  den  Einflufs  von  Dextrose 
bezw.  Lävulose  auf  den  Reaktionsverlauf  ausrechnen,  und  die  Resultate 
stimmen  mit  der  Berechnung  sehr  gut  überein. 

Bei  sehr  verdünnten  Rohrznckerlösungen  gilt  die  soeben  entwickelte 
Gleichung  nicht,  da  dann  die  Strahlen  nicht  rechtzeitig  ein  Rohrzucker- 
molekül treffen  und  so  vorher,  vielleicht  durch  das  Wasser,  absorbiert  werden. 

Ebenso  wie  das  Licht  sowohl  zersetzend  wie  synthetisch  wirken  kann, 
können  auch  die  Enzymstrahlungen  eine  Reversion  des  Enzymprozesses 
einleiten.  Hierbei  kommt  ein  sehr  wichtiger  Faktor  in  Betracht,  die  weitere 
Umsetzung  der  Spaltungsprodukte.  Die  Glukose  kennen  wir  in  drei  ver- 
schiedenen Modifikationen,  a,  ß  und  y  Glukose,  die  sich  durch  ihr  Drehungs- 
vermögen unterscheiden.  Rohrzucker  ist  ein  a  Glukosid,  die  abgespaltene 
Glukose  geht  aber  bald  in  ß  Glukose  über,  welche  die  Inversion  nicht  so 
stark  hemmt;  daher  tritt  kein  Gleichgewichtszustand  ein.  Wird  aber  eine 
grofse  Enzymmenge  verwandt,  so  wird  schnell  eine  grofse  Menge  a  Glukose 

*)  Joum.  Chem.  Soc.  1902,  p.  377. 
*)  EooHB  Jahresbericht,  Bd.  1902,  p.  552. 
Kochs  Jahresbericht  XV.  33 
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gebildet,  die  mit  der  Lävnlose  anter  dem  ElnfloTs  der  Invertasestrahiong 
wieder  Eohrzacker  bildet  Aach  hier  tritt  kein  Gleichgewichtazastand  ein, 
aber  die  Grofse  der  Inversion  ist  nar  abhängig  von  der  Umsetzongs^Ge- 
schwindigkeit  von  ainß  Glokose,  d.  h.  die  Inversionsknrve  wird  in  kurzer 
Zeit  eine  gerade  Linie  sein.  Zwei  Experimente  zeigen  das  sehr  deutlich, 
desgleichen  einige  mit  Maltase. 

Bei  der  Bereitung  der  Enzyme  machte  der  Verfasser  die  eigenartige 
Bemerkung,  dafs  die  durch  Alkohol  gefällte  oder  beim  Trocknen  zu  stark 
erhitzte  Invertase  durch  Lävulose  viel  mehr  gehemmt  wird  als  durch  Glu- 
kose. Die  Enzymgruppen  sind  also  verschieden  empfindlich.  Auf  solche 
„pathologischen  Eigenschaften  der  Enzyme **  sind  viele  abweichende  Besnl- 
tate,  z.  B.  die  von  Henbi  zuriickzuf&hren. 

Als  weitere  Stütze  seiner  Anschauungen  zieht  Verf.  die  Beobachtung 
von  O'SuLLivAN  und  Thompson  heran,  welche  in  sorgfältig  gereinigter 
Invertase  stets  noch  Kohlehydratgruppen  nachweisen  konnten.  Das  Enzym 
schwingt  also  in  seinen  Kohlehydratgruppen,  und  die  Bohrzucker-  bezw. 
Invertzuckermoleküle  sind  sozusagen  die  auf  diese  bestimmte  Wellenlänge 
abgestimmte  Resonatoren. 

Nach  des  Verfassers  Meinung  werden  viele  katalyüsche  Prozesse,  so 
z.  B.  die  anorganischen  Enzyme  sich  durch  Strahlung  erklären  lassen,  aber 
nicht  alle,  da  eine  Reihe  von  Nebenreaktionen  zugleich  mit  der  sekundären 
Spaltung  der  Umsetzungsprodukte  den  Vorgang  auTserordentlich  kompli- 
zieren. Rahn, 

Herzog  (1045)  sucht  eine  neue  Gleichung  für  die  Reaktionsge- 
schwindigkeit bei  enzymatischen  Prozessen.  Durch  die  Untersuchungen 
von  Tammann,  Bbedio,  Sjöqvist  und  namentlich  von  Hsnbi^  pflegt  man 
jetzt  die  Formel 

-^  =  (kizbk^x)  (a-x) 

als  di^'enige  Gleichung  hinzunehmen,  die  die  Reaktionsgeschwindigkeit 
am  besten  mit  den  verbundenen  Resultaten  in  Einklang  bringt  Sie  bat 
aber  den  einen  Fehler,  dafs  k^  von  a  in  gewissem  Grade  abhängig  ist. 
Nach  Ansicht  des  Verf.  beruht  dies  darauf,  dafs  die  EnzymlOsungen  he- 
terogene Systeme  sind,  und  er  wendet  daher  die  NsBNST-BBUKNXBSche 
Hypothese  an,  dafs  an  der  Grenzfläche  zweier  Phasen  stets  Gleichgewicht 
bestände  und  die  eigentlichen  chemischen  Prozesse  im  Innern  der  Phase 
sich  abspielen  und  daher  nur  von  der  Diflussionsgeschwindigkeit  abhängen. 
Bei  den  Enzymen  mufs  also  die  Reaktionskonstante  nur  von  der 
inneren  Reibung  rj  und  der  Konzentration  a  abhängen.  Die  Geschwindig- 
keitskonstante ist  ,         / 1  \  m 

k 


Hi) 


^)  Siebe  diesen  Jahresbericht  Bd.  18,  1902,  p.  552. 
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rj  kann  man  nadk  Budobp  =  R  +  Aa  +  Ba*  +  Ca*  setzen.  Wir  können 
fftr  nnsern  Fall  A  ^  0  annehmen  und  erhalten  dann 

\m 


^       \Aa  +  Ba»  +  Ca») 


Diese  Formel  zei^  bei  den  ans  den  HsNBischen  Zahlen  für  k  berechneten 
Werten  eine  recht  gute  Konstanz. 

Verf.  wendet  sich  weiter  gegen  die  Angriffs  Hbnbib^,  indem  er  seine 
Ansicht  über  die  Abhängigkeit  der  Enzymreaktionen  von  der  inneren 
Reibung  der  Flüssigkeiten  noch  etwas  genauer  auseinandersetzt  und  dann 
die  einzelnen  Einwände  Henbis  Punkt  für  Punkt  widerlegt.  Er  führt  dann 
als  Beweis  für  seine  Theorie  zwei  Experimente  mit  Invertase  an.  Eine 
50proz.  Rohrzuckerlösung  und  eine  5proz.,  durch  Glycerinzusatz  gleich 
viskos  gemacht,  wurden  durch  die  gleiche  Invertasemenge  in  5  Stunden  zu 
16  bzw.  ll^/o  invertiert;  eine  5proz.  Lösung  ohne  Glycerin  wurde  zu 
90®/o  invertiert.  Bei  einer  lOproz.  und  einer  5proz.,  durch  Glycerin 
äquiviskosen  Rohrzuckerlösung  betrugen  die  Invertzuckermengen  29  bzw. 
31  ^/q.  Es  sind  also  tatsächlich  annähernd  gleiche  Reaktionsgeschwindig- 
keiten beobachtet.  Rahn, 

Braeoning  (992)  untersuchte  den  Einflufs  verschiedener  Nicht- 
elektrolyte,  namentlich  des  Glycerins  auf  enzjrmatische  Prozesse,  der  im 
Gegensatz  zu  der  „Neutralsalzwirkung*'  noch  sehr  wenig  untersucht  ist^. 
Eine  Beschleunigung  enzymatischer  Prozesse  durch  Eiweifszusatz  fanden 
Habdbn  und  Meisexheimeb,  eine  Verzögerung  Nibenstbin  und  Schipf. 
Eine  Beschleunigung  durch  Gummi  arabicum  beobachteten  Weiss  und  Abn- 
HEIM  bei  der  Trypsinverdauung,  Mugdan  fand  dagegen  eine  Verzögerung  bei 
der  Pepsinverdauung.  Glycerin  verzögert  schon  in  ziemlich  geringen 
Mengen  nach  Meisbnhbihbbs  Beobachtungen  die  Kohlensäureentwicklung 
in  Zuckerlösungen  durch  Zymase. 

Verf.  konstatierte  zunächst,  dafs  in  reinen  Glycerinlösungen  eine 
Inversion  des  Rohrzuckers  durch  Invertase  nicht  stattfindet,  wohl  aber 
bei  starker  Verdünnung  mit  Wasser.  Ganz  dieselbe  Hemmung  der  Enzym- 
wirkung durch  Glycerinzusatz  konnte  bei  Emulsin  und  bei  der  Milchge- 
rinnung durch  Lab  gemacht  werden;  Pepsin,  Trypsin,  die  Zymase  in 
lebender  Hefe  wirkten  ebenfalls  bei  steigenden  Glycerinmengen  immer 
schwächer.  Den  gleichen  Einflufs  hatte  Harnstoff  auf  Zymase  und  Invertase. 
Traulienzucker  und  Rohrzucker  hemmten  die  Pepsinverdauung  sehr  stark, 
Milchzucker  verzögert  die  Rohrzuckerinversion  nur  wenig  (Bbown). 

Eigene  Versuche  mit  kolloidallöslichen  Substanzen  hat  Verf.  nicht 
angestellt,  glaubt  aber  aus  den  oben  erwähnten  Angaben  anderer  Autoren 
schlie^n  zu  dürfen,  dafs  in  diesem  Fall  der  Einflufs  wesentlich  komplizierter 

*)  Compt.  rend.  boc.  biol.  t.  57,  p.  173. 

')  Siehe  Fobd  Ref.  No.  1019  und  Effboht  Ref  No.  1009  p.  524. 

33* 
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ist  Aus  seinen  eigenen  Versuchen  schliefst  Verf.,  ^Eine  Fermentreaktion 
geht  um  so  langsamer  vor  sich,  je  mehr  das  Wasser  des  Medinms  dnreh 
einen  chemisch  indifferenten,  in  Wasser  löslichen  Stoff  ersetzt  wird". 

Die  Zahl  der  Versuche  ist  zn  gering,  nm  Berechnungen  tiber  die 
Gröfse  des  Einflufses  dieser  indifferenten  KOrper  anzustellen.  Bahn. 

Petit  (1134)  machte  aus  Weizenmehl  Extrakte  mit  Wasser  und  ver- 
dttnnter  Milchsäure  von  0,2,  0,49  und  0,98  g  im  Liter;  die  rein  wässrige 
Lösung  verzuckerte  den  Stärkekleister  ohne  Verflüssigung,  der  Auszug  mit 
verdünnteren  Säuren  zeigte  beide  Eigenschaften,  die  stärkste  Säure  hatte  das 
verflüssigende  Enzym  vollständig,  das  verzuckernde  fast  ganz  zerstört. 
Es  gelingt  also,  aus  dem  ungekeimten  Weizenkom  stärkeverflüssigende 
Enzyme  darzustellen. 

Der  mit  0,049  proz.  Kalilauge  hergestellte  Auszug  aus  Weizenmehl 
zeigt  nach  dem  Ansäuern  ein  kräftiges  Stärkeverflftssigungsvermögen  und 
gibt  mit  Ouajaktinktur  und  H^O,  starke  Blaufärbung.  Bahn. 

Petit  (1135)  beobachtete  beim  vorsichtigen  A  nsänern  eines  alkalischen 
Malzanszugs  einen  leichten  Niederschlag,  der  sich  bei  weiterem  Ansäuern 
wieder  löste ;  dieser  Niederschlag  löst  sich  nach  dem  Trocknen  in  verdünnten 
Säuren  und  Alkalien  nur  teilweise;  die  filtrierte  Lösung  verzuckert  und 
verflüssigt  Stärkekleister.  Beim  Lösen  in  schwachen  Alkalien  wird  das 
Alkali  verbraucht,  es  scheint  also  eine  Verbindung  des  Enzyms  mit  der 
Säure  vorzuliegen.  Ganz  ähnlich  liegen  die  Verhältnisse  bei  der  Säuerung 
des  MalzauszQgs  durch  Bakterien ;  auch  hier  ist  eine  Proportionalität  zwischen 
Säurung  und  Trübung  zu  beobachten,  und  es  verschwindet  beim  Erhitzen 
eine  gewisse  Säuredosis,  die  mit  der  anfänglichen  Säaremenge  wächst 

Bahn. 

Petit  (1136)  beobachtete  weiter,  dafs  ganz  klar  filtrierte  Malzaas- 
züge stets  bei  annähernd  gleichen  Aciditäten  sich  trübten,  koagulierten  und 
wieder  klärten.  Die  Acidität  bei  der  Koagulation  verhält  sich  zu  derjenigen 
bei  der  Trübung  und  bei  der  vollständigen  Klärung  wie  1  :  2  :  3  bei  Salz- 
säure, wie  1  :  3  :  5  bei  Milchsäure.  Petit  vermutet  daher,  dafs  es  sich  im 
ersten  Falle  um  Verbindungen  der  Maltase  mit  1,  2  und  2  Molen  HCl 
handle,  während  die  Milchsäureverbindungen  stark  dissoziiert  sind,  daher 
keine  genauen  Besultate  liefern.  Die  enzymatische  Kraft  des  Malzauszags 
ist  von  der  Acidität  abhängig  und  erreicht  ihr  Maximum  bei  der  Säuremenge, 
welche  beim  Erhitzen  die  Koagulation  verursacht. 

Der  im  vorigen  Referat  erwähnte  Unterschied  in  der  Acidität  zwischen 
frischen  und  erhitzten  Malzanszügen  wächst  anfangs  mit  der  Acidität,  ist 
aber  vom  Augenblick  der  Koagulation  konstant.  Die  Zunahme  der  Acidität 
(in  alkalischen  Lösungen?)  ist  eine  Folge  von  Ammoniakentbind ang.  Bahn. 

McOulgan  (1111)  knüpft  au  die  Beobachtungen  von  Mathbws^  über 

')  Americ.  Joum.  of  Physiology  Bd.  10,  p.  290. 
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die  Beziehungen  zwischen  Lösongstension  und  physiologischer  Wirkung  der 
Salze  an.  Er  bestimmte  die  geringste  Menge  von  Säuren,  Alkalien  und 
Salzen,  welche  noch  die  Einwirkung  der  Malzdiastase  auf  Stärke  hindern,  und 
findet,  daÜB  die  verzögernde  Kraft  umgekehrt  proportional  der  LOsungstension 
des  Kations  wächst.  Hg,  Cu  und  Ag  verzögern  stark,  entsprechend  ihrer  ge- 
ringen Lösungstension.  Die  Anionenwirkung  ist  die  gleiche.  Die  ver- 
zögernde Kraft  der  Salze  ist  umgekehrt  proportional  der  Summe  der 
Lösungstensionen  beider  lonenarten.    (Chem.  Centralbl.)  Bahn. 

Lambert  undMe7er(1070)unter8uchten  den  EinfluTs  derN-Strahlen 
auf  biochemische  Prozesse.  Beim  Wachstum  der  Kresse  war  eine  sehr  ge- 
ringe Abschwächung  durch  die  N-Strahlen  verursacht  Es  wurde  ferner 
die  Einwirkung  von  Speichel  auf  Stärke  untersucht  und  in  allen  Versuchs- 
reihen zeigte  sich  eine  aufserordentlich  schwache  Verzögerung  der  Stärke- 
hydrolyse.  Dieselbe  Beobachtung  hat  schon  Düolaux  gemacht. 

Die  Isolierung  der  Oefäfse,  die  nicht  bestrahlt  werden  sollten,  ge- 
schah durch  Einsetzen  in  reines  Wasser,  während  die  Kontrollgefäfse  in 
Salzwasser  standen.  Bahn, 

V.  Tappeiner  und  Jodlbauer  (1193)  setzen  ihi-e  Versuche  über  die 
„photodynamische"  Wirkung  fluoreszierender  Stoffe'  in  einer  sehr  umfang- 
reichen Arbeit  fort.  Es  wurden  im  ganzen  53  fluoreszierende  und  23 
nicht  fluoreszierende  Stoffe  untersucht.  Bei  letzteren  wurde  nie  eine  photo- 
dynamische Wirkung  beobachtet.  Die  ersten  Versuchsreihen  beziehen  sich 
auf  die  Lebensdauer  von  Paramäcien  und  anderen  Infusorien.  Der  zweite 
Abschnitt  beschäftigt  sich  mit  Enzymen,  besonders  Invertase.  Schon 
frühere  Versuche  von  Stark,  Tillmstz  und  Rehh'  zeigten  ihre  Empfind- 
lichkeit gegen  Belichtung  in  fluoreszierenden  Lösungen.  Die  neuen  Unter- 
suchungen ergeben  eine  starke  photodynamische  Wirkung  beidenFluores- 
ceinen  (ausgenommen  das  Fluorescein  selbst),  der  Anthracen-,  Thiazin- 
und  Chinolin-Gruppe.  Viele  andere  bei  Paramäx^ien  wirksame  Stoffe 
zeigten  bei  Invertase  gar  keinen  Effekt.  Die  photodynamischen  Substanzen 
greifen  das  ruhende  Enzym  ohne  Zuckerlösung  mehr  als  das  tätige,  hydroly- 
sierende.  Dasselbe  gilt  übrigens  auch  für  den  EinfluTs  des  Lichtes  allein. 
Zur  Entfaltung  der  photodynamischen  Wirkung  genügen  minimale  Mengen, 
Verdünnung  bis  1 :  1000000.  Die  Aktivitätsverminderung  ist  dauernd, 
beruht  also  auf  einer  Zerstörung. 

Die  Wirkung  beruht  auf  der  Absorption  bestimmter  Strahlen.  Durch 
bestimmte  farbige  Lichtfilter  kann  die  Schädigung  sehr  herabgesetzt  werden, 
während  bei  andersfarbigen  Filtern  die  Wirkung  ganz  unverändert  bleibt. 
Das  ausgesandte  Fluorescenzlicht  ist  indessen  nicht  das  Wirksame,  da 
Paramäcien,  von  allen  Seiten  mit  Fluorescenzlicht  bestrahlt,  gar  nicht  ge- 

^)  Siehe  Kochs  Jahresbericht  1903. 
^  Dissertationen  München  1903. 
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schädigt  werden.  Bei  chemisch  verwandten  Stoffen  ist  sogar  im  allgemeinen 
die  photodynamische  Wirkung  umgekehrt  proportional  der  Flnorescenz- 
helligkeit.  Bei  Herahsetznng  oder  Verstärkung  der  Fluorescenz  durch 
Zusatz  von  Salzlösungen  wechselt  jedoch  die  photodynamische  Wirkung  im 
gleichen  Sinne. 

Die  Erklärung  von  Lkdoux-Lsbabd^  dalB  die  GHlftwirkung  der 
fluoreszierenden  Substanzen  im  Licht  auf  einer  Zersetzung  unter  Bildung 
giftiger  Stoffe  zorückzuftthren  sei,  ist  nur  in  ganz  geringem  Mafse  für  diese 
Versuche  zu  verwerten.  Die  Unterschiede  in  der  Lebensdauer  von  In- 
fusorien in  belichtet  gewesenen  und  dunkel  gehaltenen  Eosinlösungen 
sind  sehr  gering.  Eine  Erhöhung  der  Gifbwirkung  in  toxikologischem  Sinn 
durch  die  Belichtung  ist  unwahrscheinlich.  Es  liegt  nahe,  die  photodyna- 
mische Wirkung  mit  der  Sensibilisierung  von  photographischen  Platten 
durch  verschiedene  Farbstoffe  in  Verbindung  zu  bringen.  Jedoch  sind  die 
besten  Sensibilatoren  weder  auf  Paramäcien  noch  auf  Invertase  photo- 
dynamisch wirksam  und  umgekehrt  sind  die  stark  photodynanüschen  Sub- 
stanzen keine  Sensibilatoren.  Die  W^irkungen  sind  also  durchaus  ver- 
schiedene. 

Die  Verff.  erinnern  zum  Schlufs  an  die  Beobachtung  von  Jokbs  1866, 
welcher  einen  flooreszierenden  chininähnlichen  Stoff  in  tierischen  Geweben 
fand.  Vielleicht  ist  die  Wirkung  des  Sonnenlichts  und  Bogenlichts  auf  Orga- 
nismen zum  Teil  eine  photodynamische.  Bahn. 

Jodlbaner  (1049)  versucht  im  Anschlufs  an  die  vorigen  üntersach- 
ungen,  ob  die  Wirkung  der  Röntgen-  oder  Radiumstrahlen  auch  durch 
photodynamische  Substanzen  verstärkt  wird.  Bei  Röntgenbestrahlung  mit 
mehreren  grofsen  Röhren  bis  zu  8  Stunden  war  weder  bei  Paramäden  noch 
bei  Invertase  die  geimpfte  Beeinflufsung  bemerkbar.  Auch  durch  Radium- 
bestrahlung konnte  weder  bei  Paramäcien  noch  bei  Invertase  oder  Diastase 
photodynamische  Wirkung  beobachtet  werden.  Bahn. 

Henri  und  Mayer  (1042)  untersuchten  den  EinfluTs  der  Radium- 
strahlen auf  verschiedene  Enzyme.  In  ungefähr  2  ccm  Enzjrmlösung  wurde 
ein  Gläschen  mit  0,1  g  Radiumbromid  getaucht;  das  Enzym  wurde  dann 
auf  seine  Wirksamkeit  geprüft.  Invertase  wurde  in  8  Stunden  wenig,  in 
15  Stunden  merklich  geschädigt.  Emulsin  verliert  bei  lOstündiger  Be- 
strahlung nur  wenig,  nach  20  Stunden  ^/g,  nach  48  Stunden  */,  seiner 
Wirksamkeit.  Lab  wird  in  12  Stunden  nicht  beeinfluTst  Pankreassaft 
zersetzt  nach  lOstündiger  Bestrahlung  und  darauf  folgendem  Einase- 
znsatz  das  Eiweifs  genau  so  stark  wie  in  der  KontroUprobe.  Nach 
48  Stunden  dagegen  ist  er  vollkommen  inaktiv. 

Ein  Einflufs  auf  die  Reaktionsgeschwindigkeit  konnte  bei  der  Blut- 
gerinnnng  und  der  Labwirkung  nie  konstatiert  werden.  Bei  der  Pankreas- 

')  Ann.  de  Tlnst.  Paet^nr  1902  Bd.  16,  p.  387. 


Enzjme.  519 

yerdaanng  war  manchmal  eine  Beschlennignng,  manchmal  eine  Ver- 
zögerang, meistens  aher  gar  keine  Einwirkung  zu  hemerken.  Bahn. 

Henri  nnd  Mayer  (1043)  unterwarfen  verschiedene  CoUoYde,  ferner 
Hämoglohin,  Enzyme  nnd  rote  Blatkörperchen  der  Bestrahlung  durch 
Badiumbromür.  Die  (negativen)  ^-Strahlen  vermochten  positive  ColloYde  zu 
fällen,  negative  dagegen  nicht.  Oxyhämoglobin  vom  Hund  und  Frosch 
wird  in  Metahämoglobin  übergeführt  und  langsam  gefällt.  Eohlensäure- 
haltiges  Hämoglobin  bleibt  unverändert.  Hämoglobinlösung  wird  nach 
Sstündiger  Bestrahlung  bräunlich;  im  Spektralapparat  tritt  die  Linie  des 
Metahämoglobins  auf.  Nach  7stündiger  Einwirkung  ist  die  Lösung  braun 
und  beginnt  sich  niederzuschlagen.  (Hämoglobin  ist  ein  positives  CoUoId.) 
Invertin,  Emulsin,  Trypsin  verlieren  durch  Bestrahlung  nach  und  nach 
ihre  Aktivität,  die  nach  mehrtägiger  Bestrahlung  überhaupt  völlig  schwin- 
det. Pankreassaft  war  nach  6stündiger  Bestrahlung  noch  unverändert; 
nach  48stündiger  Bestrahlung  war  derselbe  nach  Zusatz  von  Kinase  völlig 
inaktiv.  Die  roten  Blutkörper  wurden  durch  Bestrahlung  ebenfalls  stark 
verändert.  Sie  gaben  an  Zucker-  und  Salzlösungen,  welche  normale  Blut- 
körper völlig  intakt  liefsen,  ihr  Hämoglobin  und  Salze  ab.  Kröber. 

Lamberts  (1069)  Untersuchungen  über  die  Ausstrahlung  der  N- 
Strahlen  durch  lösliche  Enzyme  während  der  enzymatischen  Einwirkung 
schliefsen  sich  an  die  Arbeiten  von  Ohabpentieb  an,  welcher  gefunden 
hatte,  dafs  im  tierischen  Organismus  diejenigen  Gewebe  die  stärkste  Aus- 
strahlung zeigten,  welche  am  lebhaftesten  funktionierten.  Ähnliches  hatte 
Mktbb  für  pflanzliche  Gewebe  konstatiert.  Verf.  fand  nun,  dals  besonders 
die  Verdanungsenzyme  während  der  Einwirkung  auf  Fibrin  eine  starke 
Ausstrahlung  der  N-Strahlen  ergaben.  Kröber, 

Yandeyelde  (1202)  studierte  den  Einflufs  von  Wasserstoffsuperoxyd 
auf  die  Wirksamkeit  verschiedener  Enzyme  und  fand  ein  sehr  verschiedenes 
Verhalten.  Er  liefs  die  Enzymlösungen  mit  Wasserstoffeuperoxyd  in  ver- 
schiedenen Konzentrationen  2  Stunden  bei  85®  stehen  und  mischte  die 
Lösung  dann  mit  den  zu  zersetzenden  Stoffen.  Auf  diese  Weise  fand  er  bei 
Lab,  Pepsin  und  Trypsin  eine  starke  Beschleunigung,  bei  diastatischen 
Enzymen  dagegen  eine  Verzögerung  der  Wirkung.  Bei  Lab  sank  die 
Koagulationsdauer  von  14  Stunden  auf  2-8  Stunden  bei  Anwendung  von 
Iproz.  HjOg.  Bei  Pepsin  wurde  die  Einwirkung  auf  rohes  und  gekochtes 
Fibrin,  Ovalbumin,  feuchten  und  getrockneten  Kleber  und  Makkaroniteig 
untersucht  und  zwar  jedesmal  in  neutraler,  salzsaurer  und  natronkarbonat- 
haltiger  Lösung.  In  saurer  Lösung  war  die  günstige  Wirkung  des  H,0, 
sehr  deutlich  sichtbar.  Katalasezusatz  beschleunigte  die  Beaktion  gar 
nicht.  Pankreatin,  welches  auf  die  gleichen  Stoffe  in  den  gleichen  Lösungen 
einwirkte,  wurde  ebenfalls,  und  zwar  vorwiegend  in  alkalischer  Lösung 
begünstigt 
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Die  Hydrolyse  von  Stärke  durch  diastatische  Enzyme  verschiedener 
Herkunft,  Malzextrakt,  Malzamylase,  Speichelptyalin  und  Pankreasdiastase, 
wurde  auch  durch  die  geringsten  Zusätze  von  H^O,  verlangsamt.    Bahn, 

Oonnermann  (1226)  geht  bei  seinen  Untersuchungen  über  die 
Hemmung  der  Enzymreaktionen  durch  fremde  Stoffe  von  folgenden  Ge- 
sichtspunkten ans:  Es  gibt  Enzyme,  die  auf  verschiedene  Stoffs  wirken 
können^  so  z.  B.  das  Emulsin,  ferner  die  Organeztrakte.  Sind  diese  Stoffe 
einheitlicher  Natur  bezw.  ist  es  dasselbe  Enzym,  welches  auf  die  verschie- 
denen Stoffe  wirkt,  so  muTs  die  Wirkung  jedesmal  durch  dieselbe  Salzkon- 
zentration unterbrochen  werden;  andernfalls  haben  wir  ein  Enzymgemisch. 

Die  Versuche  wurden  mit  Emnlsin,  Nieren-  und  Lebereztrakten  an- 
gestellt. Als  hemmende  Stoffe  wurden  KCl,  (NH^)^  SO^  und  Chininchlorid 
benutzt.  Bei  Emulsin  wurde  die  Wirkung  auf  Salicin  durch  KCl  bereits 
bei  Konzentrationen  gehemmt,  bei  denen  Helicin  und  Amygdalin  noch  leicht 
zersetzt  wurden.  Bei  verschiedenen  Emulsinen  war  das  Ergebnis  das 
gleiche.  Auch  Chinin-  und  Ammonsulfat  wirkten  im  gleichen  Sinne  wie  KCl. 

Die  Einwirkung  von  Lebereztrakt  auf  Salicin  und  Helicin  wurde 
stärker  gehemmt  als  die  Wirkung  auf  Formamid  und  Benzamid.  Bei 
Niereneztrakt  sind  die  Unterschiede  nicht  so  grofs.  Gk>NNKBMANN  glaubt 
nach  diesen  Resultaten  das  Emulsin  nicht  als  einen  einheitlichen  Körper 
ansprechen  zu  dürfen,  auch  die  Amidspaltung  von  Organeztrakten  nicht 
auf  ein  einzelnes  Amidespaltendes  Enzym  zurückführen  zu  können.  Bahn, 

Spolverini  (1180)  wendet  sich  gegen  die  Ausführungen  von  van 
DB  Velde  und  DE  Landsheebe^,  welche  die  Ausscheidung  von  Enzymen 
des  Futters  durch  die  Milchdrüse  bestritten  und  Spolvbbinis  Befunde  durch 
Mikroorganismen  Wirkung  zu  erklären  suchten.  Verf.  weist  zunächst  darauf 
hin,  dafs  das  Auftreten  von  Tozinen,  Antitozinen,  agglutinierenden  Sub- 
stanzen usw.,  welche  mit  der  Nahrung  in  den  Organismus  gelangen,  in  der 
Milch  schon  öfters  beobachtet  wurde.  Er  erinnert  femer  daran,  dafs  die 
von  ihm  untersuchten  Milchproben  sämtlich  mit  0,2®/o  Thymol  versetzt  waren. 

Nene  Versuche  mit  einer  Ziege,  welche  mit  keimender  Gerste  gefüttert 
wurde,  ergaben  das  gleiche  Resultat.  Die  Diastase  wurde  teils  in  der 
Milch,  zum  gröfseren  Teile  im  Harn  ausgeschieden.  Vielleicht  haben  van 
DE  Velde  und  Landsheebe  zu  wenig  keimende  Gerste  gefüttert,  so  dafs 
alle  Diastase  allein  durch  die  Nieren  ausgeschieden  wurde.  (Revue  g^n^r. 
du  lait.)  Rahn. 

Johnson.  (1050)  Der  ganze  Brauprozefs  hängt  von  der  Wirkung 
der  Enzyme  ab.  Trotzdem  unsere  Kenntnis  der  Enzyme  erst  seit  kurzem 
tiefer  eindringt,  war  ihre  Ezistenz  schon  ziemlich  lange  bekannt  Im 
16.  Jahrhundert  zeigte  Sfalanzani,  dafs  Fleisch  durch  den  Magensaft 
verflüssigt  werden  kann.   Diese  Beobachtung  war  vergessen,  als  Dubbak- 

*)  Dieser  Jahresbericht  1908  p.  495. 
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FANT  1822  bewies,  dafs  Gerstenkleber  seine  Verflüsslgungsffthlgkeit  einer 
besonderen  Substanz  verdanke,  die  sich  beim  Keimen  vermehrt.  Paybk 
machte  die  wichtige  Entdeckung,  dafs  diese  wirksame  Substanz  durch 
Alkohol  fällbar  sei;  dadurch  wurde  eine  für  solche  Substanzen  all- 
gemeine Fällungsmethode  bekannt,  mit  deren  Hilfe  dann  eine  Menge  anderer 
entdeckt  wurden,  deren  Wirkung  dervonHefe  und  anderen  Mikroorganismen 
ähnlich  schien.  Pastbüe  jedoch  unterschied  scharf  zwischen  den  Um- 
setzungen, die  durch  solche  aktive  Substanzen  einerseits  und  Mikroorganismen 
andererseits  hervorgebracht  wurden,  und  erst  Büghnbb  war  es  vorbehalten 
zu  zeigen,  dafs  Gärung  auch  in  Abwesenheit  organisierter  Zellen  statt- 
finden kann. 

Die  soweit  erwähnten  Enzyme  sind  von  abbauender  Wirkung;  doch 
auch  aufbauende  spielen  eine  grofse  Bolle,  die  in  ihrer  Wirkung  einsetzen, 
ehe  die  abbauenden  zu  Ende  gewirkt  haben.  Darin  soll  nach  dem  Autor  der 
Grund  zu  finden  sein,  warum  enzymatische  Reaktionen  nie  zu  Ende  kommen. 
Nach  ihm  sollen  die  meisten  Enzyme  durch  irgendwelche  Ozydationsprozesse 
aus  unlöslichem  Eiweifs  gebildet  werden.  Ihre  Wirkung  ist  im  allgemeinen 
proportional  ihrer  Menge;  doch  ist  die  wirkende  Menge  in  allen  Fällen 
sehr  gering,  da  die  Enzyme  viele  tausend  Mal  Ihr  eigenes  Gewicht  an 
Substanz  umsetzen  können. 

Da  die  Enzyme  sehr  empfindlich  für  die  Anwesenheit  fremder  Sub- 
stanzen sind,  scheint  es  dem  Autor  sehr  gefährlich  z.  B.  Sulfite  in  den 
Maischbottich  zu  geben.    Die  für  den  Brauer  wichtigen  Enzyme  sind: 

I.  Amylase,  das  Verflüssigungs-  und  Verzuckerungsenzym  der  Stärke. 

II.  Peptase  oder  das  proteolytische  Enzym,  das  Eiweifs  verdaut  und  löslich 
macht  III.  Oxydase,  das  Enzym  welches  die  Atmung  der  keimenden  Gerste 
ausführt,  durch  dessen  Hilfe  Luft  absorbiert  und  CO^  abgegeben  wird.  Die 
zweite  Gruppe  der  Enzyme  wird  von  der  Hefe  ausgeschieden.  Zymase, 
das  Enzym,  welches  Zucker  in  Alkohol  und  CO^  spaltet  und  viele  andere, 
die  die  unassimilierbare  Nahrung  verdauen  und  in  assimilierbare  Form 
übeiführen,  die  dann  entweder  zum  Zellaufbau  mithelfen  oder  in  Gärung 
übergehen.  Unter  ihnen  sind  die  Invertase,  die  Rohr-  in  Invertzucker 
überführt,  Maltase,  die  Maltose  hydrolisiert  und  andere  Enzyme,  die 
Maltodextrin  abbauen,  zu  erwähnen. 

Beim  Zusammenbringen  von  Malz  und  Wasser  vermehrt  sich  die 
Säurung  mit  der  Zeit.  Dies  hängt  von  der  Temperatur  ab  und  geht  bei 
105-130  <>  F.  am  stärksten,  schwächer  bei  140-1 50  <>  F.,  bei  155«  F.  nicht 
mehr  vor  sich.  Die  allgemeine  Anschauung,  dafs  dies  auf  Milchsäuregärung 
beruht,  ist  falsch,  wie  folgende  Experimente  zeigen.  Wird  eine  10«/oige 
Malzinfusion  einmal  mit,  einmal  ohne  Chloroformzusatz  bei  verschiedenen 
Temperaturen  sich  selbst  überlassen,  aufserdem  zu  einer  Versuchsreihe 
Milchsäurebakterien  einmal  mit,  einmal  ohne  Chloroform  zugegeben,  so 
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findet  man,  dafs  die  Malzinfäsion  bei  140 ^^  F.  stfirker  saner  wird  nnd  die 
Menge  der  nach  ^/^  Stande  gebildeten  Säare  sich  bis  sechs  Standen  nicht 
vermehrt.  Bei  158®  F.  findet  keine  Sflnrang  statt  Chloroform  hindert 
diesen  Vorgang  nicht.  Der  Zusatz  von  Milchsftnrebakterien  vermehrt  die 
Säarung  stark,  solange  kein  Chloroform  zugesetzt  wurde.  Daraus  folgte 
dafs  die  Säurung  enzymatischer  Natur  ist.  Interessant  ist,  da/js  filtrierte 
Maische  selbst  bei  105-140®  F.  keine  Sfturevermehrung  zeigt. 

Nach  der  Behauptung  des  Verf.  sollen  die  gebildeten  sauren  Substanzen 
Albumosen,  Peptone  nnd  Amide  sein,  die  sich  unter  dem  Einflufs  proteoly- 
tischer Enzyme  aus  dem  unlöslichen  Pflanzeneiweifs  bilden.  Die  Amide 
sind  am  einfachsten  zusammengesetzt  und  scheinen  am  stärksten  sauer  zu 

sein.  1  g  Asparagin  z.  B.  bedarf  18  ccm  —  Alkali  zur  völligen  Neutrali- 
sation. Die  genaue  Menge  Alkali,  welche  1  g  Pepton  oder  Albumose  neu- 
tralisiert, konnte  noch  nicht  genau  festgestellt  werden.  Die  Bedeutung 
dieser  Beobachtung  ist,  dafs  die  Extraktion  von  Malz  zur  Säurebestimmung 
nicht  unter  158^  F.  gemacht  werden  soll,  und  zweitens,  dafs  der  Säuregrad 
des  Malzes  sehr  wertvolle  Information  liefern  dürfte,  da  er  die  Menge 
löslicher  Stickstof^rodukte  angibt. 

Forciertes  d.  h.  bei  zu  hoher  Temperatur  hergestelltes  Malz  wird  durch 
die  Enzyme  zu  stark  löslich  gemacht;  eine  zu  grofse  Menge  von  Reserve- 
materialien wird  in  Amide  übergeführt,  als  dafs  sie  die  Hefe  verbrauchen 
könnte.  Sie  bleiben  im  Bier  und  tragen  dadurch  zu  seiner  Gefährdung  bei, 
da  sie  eine  für  Bakterien  und  andere  Infektionsorganismen  günstige  Nahrung 
abgeben. 

Die  Peptone  und  Albumosen  di£ftindieren  nach  der  Behauptung  des 
Autors  weniger  schnell  in  die  Hefezellen  und  werden  daher  weniger  leicht 
assimiliert.  So  bleiben  sie  im  Bier  und  vermehren  dessen  Viscosität  und 
Schaumfähigkeit. 

Für  niedere  Gärtemperaturen  soll  man  auch  bei  niedrigen  Graden 
maischen,  um  die  Hefe  reichlich  mit  Amiden  zu  versorgen,  da  sonst  Hefe- 
schwächung eintreten  kann.  Bei  hoher  Gärtemperatur  nach  dem  englischen 
System  kann  die  Hefe  durch  eigene  Enzyme  verdauen;  doch  sollte  man 
ihr  diese  Arbeit  wenn  möglich  nicht  überlassen.  Noch  ein  Grund  für  gute 
Peptonisierung  ist,  dafs  Eiweifskörper  bei  niederer  Temperatur  ausfallen, 
wenn  sie  nicht  gut  verdaut  sind,  so  dafs  man  nur  schwer  ganz  klare  Biere 
bekommen  kann. 

Die  Amylase  besteht  aus  dem  verfiüssigenden  und  dem  verzuckernden 
Enzym.  Letzteres  findet  sich  in  bedeutender  Menge  in  Gerste,  während 
ersteres  erst  beim  Keimen  sezerniert  wird.  Die  Mengen  der  beiden  Enzyme 
verhalten  sich  in  verschiedenen  Malzproben  ganz  verschieden  zueinander. 
Im  gewöhnlichen  Maischprozefs,  wo  nur  Malz  verarbeitet  wird,  wird  die 
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Verflttssigang  oft  gar  nicht  beachtet  Wenn  aber  rohe  Kömer  zugesetzt 
werden,  deren  Stärke  nicht  durch  Keimen  vorbereitet  ist,  so  mnfs  man 
weit  hoher  als  auf  150^  F.,  der  f&r  gewöhnliche  Maischen  gebräuchlichen 
Temperatur,  erhitzen:  die  Verflüssigung  roher  Körnerfindet  am  besten  bei 
175^  F.  mit  20%  Malz  statt. 

Die  Hefeinvertase  wird  erst  abgeschieden,  wenn  Bohrzucker  zu  spalten 
ist;  da  die  Abscheidung  aber  zum  Teil  auf  Kosten  anderer  Enzyme  zustande 
kommt,  mufs  der  Brenner  den  Bohrzncker  vorher  invertieren.  Dazu  kann 
er  sich  bequem  der  Hefe  bedienen  und  pro  t  Invertzucker  40  M.  sparen. 
Nach  dem  Autor  findet  die  Inversion  nicht  wie  sonst  angegeben  am 
särksten  bei  122-127  <>  F.  sondern  bei  133  <^  F.  statt.  Auf  100  ccm  Lösung 
mit  40  g  Zucker  nimmt  er  1  g  Hefe. 

Da  die  Zymase  nur  Glukose  vergären  kann,  hängt  die  Gärkraft  einer 
Hefe  sehr  vom  Grade  der  Zuckerspaltungskrafb  ihrer  Enzyme  ab.  Die 
Attenuation  einer  Malzwürze  wird  nach  dem  Hefetypus  in  folgender  Beihen- 
folge  ansteigender  Ordnung  klassifiziert.  Apiculatus,  Saaz,  Froliberg, 
Burton  und  Logos.  Wird  aber  z.  B.  Traubenzucker  durch  die  verschiedenen 
Hefen  vergoren,  dann  wird  die  Menge  des  von  allen  gebildeten  Alkohols 
genau  gleich,  wodurch  bewiesen  wird,  dafs  die  Verschiedenheit  von  der 
Verzuckerung  abhängt.  Eine  weitere  Besonderheit  der  Attenuation  ist, 
dafs,  wenn  die  Hefe  erst  einmal  den  Punkt  erreicht  hat,  wo  aller  vorhandene 
Zucker  verschwunden  ist,  selbst  nach  Jahren  keine  weitere  Gärung  hervor- 
gerufen wird.  Deshalb  schlägt  der  Autor  zur  Hervorrufung  der  Nachgärung 
Zusatz  einer  bestimmten,  dem  gewünschten  Geschmack  des  Bieres  ange- 
passten  Hefe  vor,  die  dann  die  Gefahr  wilder  Hefe  oder  der  Bierschalheit 
unterdrücken  soll.  Die  Methode  wurde  mit  ausgezeichnetem  Erfolge  in 
einer  Untergärbrauerei  angewandt  H,  Pringsheim, 

Enzyme  der  Kohlehydrate 

Ford  (1018)  sucht  nachzuweisen,  dafs  die  beschleunigende  Wirkung 
von  Asparagin  auf  die  enzymatische  Stärkehydrolyse,  die  von  Mohb,  Effbont, 
Bbown  und  MuiLBB  beobachtet  wurde,  nicht  auf  einer  spezifischen  Eigen- 
schaft des  Asparagins  beruht,  sondern  nur  die  Folge  einer  genauen  Neutrali- 
sation geringer  Mengen  alkalischer  Verunreinigungen  ist.  Die  Optimal- 
reaktion für  Diastasewirkung  ist  eine  vollkommen  neutrale,  sehr  geringe 
Alkalimengen  können  die  Beaktion  sehr  verzögern.  Der  Einflufs  des  As- 
paraginzusatzes  ist  nur  bei  höherem  Temperaturen  (53-55^  ausgesprochen, 
während  bei  17-18^  wo  die  Neutralisation  durch  Asparagin  sich  nicht 
vollzieht»  nur  geringe  oder  gar  keine  Differenzen  auftreten.  Die  Darstel- 
lung ganz  reiner  löslicher  Stärke  ist  aufserordentlich  schwierig.  Das 
reinste  Produkt  wurde  aus  Maisstärke  durch  Waschen  mit  Wasser,  */g®/o 
Sodalösung,  Wasser  und  darauf  folgende  2  -  Stägige  Hydrolyse  mit  Salz- 
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Bflnre  bei  40^  erhalten.  Höhere  Temperatnren  geben  Amylo-Dextrine,  die 
freilich  für  praktische  Zwecke  ohne  Einflofs  sind.  Lösungen  gleich  reiner 
Stärke  verschiedenen  Urspmngs  werden  durch  Diastase  gleich  stark  ge- 
löst. Dies  gilt  jedoch  nicht  fElr  feste  Stärke,  Malzstärke  und  Maischprozesse. 

Gewöhnliche  lösliche  Stärke  enthält  Phosphate  und  Spuren  von  Phos- 
phorverbindungen, die  sich  nicht  fortwaschen  lassen.  Durch  Behandlung 
mit  CaCOg  wird  sie  leicht  alkalisch.  Rosolsäure  ist  der  beste  Indikator  für 
Stärkepräparate.  Verf.  findet  bei  der  Prüfung  von  Säuren,  Alkalien, 
Phosphaten  u.  a.,  dafs  vor  allem  die  Reaktion  der  Lösung  fKr  die  Ge- 
schwindigkeit der  Stärkelösung  ausschlaggebend  ist. 

Bei  der  Bestimmung  der  diastasischen  Kraft  ist  also  auf  folgende 
Punkte  zu  achten: 

L    Zeit  und  Temperatur  der  Malzextraktion. 

2.  Reinheit  des  zur  Malzextraktion  und  Stärkelösung  verwendeten 
Wassers. 

3.  Löslichkeit  des  Glases  der  benutzten  Apparate. 

4.  Alkalität  des  Filtrierpapiers. 

5.  Abwesenheit  von  sauren  oder  anderen  Dämpfen  im  Laboratorium. 

6.  Konzentration  der  Stärkelösung. 

7.  Reinheit  der  Stärke. 

(Chem.  Centralbl.)  Bahn. 

EfTront  (1009)  wendet  sich  gegen  die  Ansicht  von  Fobb  (vor- 
stehendes Referat),  dafs  die  beschleunigende  Wirkung  des  Asparagins  bei 
der  Stärkehydrolyse  lediglich  auf  der  Neutralisation  alkalischer  Venm- 
reioigungen  beruht.  Während  Essigsäure  in  gröfseren  Mengen  die  Diastase- 
wirkung  hemmt,  wirkt  Asparagin  auch  bei  starkem  Zusatz  fördernd.  Da- 
bei wird  lediglich  die  erste  Hydratation  gefördert,  bei  dem  weiteren  Ab- 
bau des  Moleküls  verschwindet  der  günstige  Einflufs  bald,  z.  B.  bei  der 
Verzuckerung  in  der  Kälte.  Nicht  nur  Asparagin,  sondern  alle  Amido- 
sänren  wirken  beschleunigend  auf  die  Diastasewirkung  unabhängig  von 
Temperatur,  Alkalitätsgrad  und  Herkunft  der  Stärke.  Es  wurden  unter- 
sucht die  Hydrolyse  von  Reisstärke,  Kartoffelstärke,  Maisstärke,  löslicher 
Stärke.  Der  fordernde  Einflufs  wurde  konstatiert  bei  Glykokoll,  Sarkosin, 
Alanin,  Leucin,  Glutaminsäure,  Hippursäure,  Kreatin,  Kreatinin,  Aspara- 
ginsänre,  ferner  bei  Witte-Pepton,  Kase'inpepton,  Fleischpepton;  Liebigs 
Fleischextrakt  wirkte  nur  wenig  beschleunigend.  Succinamid  verzögerte 
die  Diastasewirkung.  (Chem.  Centralbl.)  Bahn, 

Ford  (1019)  findet,  dafs  Kjeldahls  Proportionalitätsgesetz  sowohl 
fdr  Diastase  aus  Gerste  und  Luftmalz,  als  auch  für  solche  aus  Darrmalz 
gut.  Koch. 

Fürstl  von  Tefchek  (1021)  suchte  auf  chemischem  Weg  AufschluTs 
über  die  quantitative  Verteilung  der  diastatischen  Enzyme  in  den  ver- 
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schiedenen  Organen  des  gekeimten  Gerstenkorns  zu  erlangen  and  die  Eigen- 
schaften dieser  diastatischen  Stoffe  mit  einander  za  vergleichen.  Znm  Nach- 
weis der  diastatischen  Enzyme  in  den  Wnrzelkeimen  wurde  etwa  1  g  der- 
selben auf  das  feinste  zerrieben,  mit  etwa  25  ccm  20proz.  Alkohol  digeriert, 
nach  24  Standen  filtriert  and  ein  Teil  des  Filtrats  nach  Zulkowski  mit 
etwa  Va'^/s  Volamen  Äther  kräftig  geschättelt,  wobei  die  charakteristische 
Ausscheidung  einer  froschlaichartigen  Masse  in  der  Ätherschicht  stattfand. 
Auch  verflüssigte  der  filtrierte  Auszug  verkleisterte  Stärke.  Zur  Gewinnung 
der  diastatischen  Enzyme  wurden  die  3  Bestandteile  des  Grünmalzes  (Gras- 
keim, Wurzelkeim,  Endosperm  mit  Spelzen  etc.)  im  Vakuum  über  Schwefel- 
säure getrocknet,  mit  reinem  Qaarzsand  möglichst  fein  zei*mahlen,  24  Stunden 
mit  absolutem  Alkohol  digeriert,  der  vom  Alkohol  durch  Abgiefsen,  bezw. 
noch  im  Vakuum  befreite  Rückstand  mit  der  entsprechenden  Menge  von 
konzentriertem  Glycerin  wiederholt  behandelt,  nach  4tägiger  Digestion 
durch  Leinwand  und  Papier  abfiltriert  und  mit  konzentriertem  Glycerin 
nachgewaschen.  Die  klare,  gelbliche  Glycerinlösung  wurde  alsdann  in 
einem  hohen,  mit  der  4fachen  Menge  von  absolutem  Alkohol  gefüllten 
Zylinder  eintropfen  lassen,  der  Niederschlag  nach  24  Stunden  abflltriert, 
mit  absolutem  Alkohol  und  Äther  gewaschen  und  unter  den  Rezipienten 
der  Luftpumpe  gebracht.  Das  aus  den  Endospermen  erhaltene  Produkt  war 
rein  weifs,  die  anderen  gelblich.  Beim  Verreiben  dieser  Produkte  mit  kaltem 
Wasser  tritt  keine  eigentliche  Lösung  ein;  Guajakharz,  gelöst  in  etwas 
Alkohol,  gibt  nach  Zusatz  einiger  Tropfen  H^O^  mit  einem  Tropfen  der 
Enzymlösnng  eine  Blaufärbung.  Nach  der  Elementaranalyse  handelte  es 
sich  bei  allen  3  Produkten  im  wesentlichen  um  einen  Stoff  von  annähernd 
gleicher  Zusammensetzong.  Die  prozentaale  Menge  von  Diastase  in  100 
Gewichtsteilen  beträgt  beim  Endosperm  2,836,  beim  Graskeim  5,57  und 
beim  Wurzelkeim  4,25  ^/q.  Demgemäfs  sind  die  aus  der  Plumula,  bezw. 
der  Radikula  des  Embryos  entstandenen  Organe  des  Malzkornes  die  an 
diastatischen  Enzymen  reichsten  Teile,  ein  Befund,  der  von  den  Zahlen 
von  Bbown  und  Morris  abweicht.  —  Über  das  Verhalten  der  aus 
den  3  Teilen  des  keimenden  Gerstenkornes  dargestellten 
diastatischen  Enzyme  gegenüber  Stärkekleister.  Zu  diesen  Ver- 
suchen wurde  je  1  g  reinster  Kartoffelstärke  mit  Je  50  ccm  Wasser  zu  einem 
Kleister  verkocht,  bei  25^  mit  je  0,05  g  der  diastatischen  Produkte,  die  vor- 
her mit  2-3  ccm  Wasser  verrieben  wurden,  in  einem  Wasserbad  unter  lang- 
samem Erhitzen  bis  auf  55  ^  gemaischt.  Dabei  ergab  sich,  dafs,  während 
die  Diastase  aus  dem  Endosperm  und  dem  Graskeim  Stärkekleister  zu  lösen 
und  zu  verzuckern  imstande  ist,  die  Wurzeldiastase  nur  ein  in  besonders 
hohem  Mafse  ausgebildetes  Verflüssigungsvermögen  besitzt.  Die  geringen 
Mengen  des  vorhandenen  verzuckernden  Enzyms  werden  bei  der  Darstellung 
der  Wurzeldiastase  derart  geschwächt,  dafs  dasselbe  seine  Wirksamkeit 
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einbüfst.  —  Verf.  erblickt  in  seinen  Untersnchnngen  eine  Bestätigung  der 
Zwei-Enzymtheorie  von  Cuisinxb,  Wtbmakk  and  Poteyin,  nach  denen  die 
zweifache  Wirkungsweise  der  Diastase,  die  stftrkelösende  nnd  die  ver- 
znckemde,  zwei  verschiedenen  Enzymen  zukommt.  (Chem.  Centralbl.).  Will, 

Moreau  (1116)  hat  Stadien  über  den  Stftrkeverzackerangsprozefs  an- 
gestellt. Die  Methode  der  fraktionierten  Fällang  mit  6a  (OH)^  gestattete 
die  Trennung  der  verschiedenen  Dextrine  von  einander  and  so  die  Ent- 
deckung der  kleinsten  Mengen  eines  Dextrins,  das  allenfalls  der  Beobachtung 
entgangen  wäre.  Das  hierzu  verwendete  Barjrthydrat  hatte  eine  Dichte 
von  1,0268  (kalt  gesättigte  Lösung).  Die  Fällung  damit  in  wässeriger 
Lösung  allein  ist  deswegen  auszuschalten,  weil  sie  nur  2  von  3  Dextrinen 
fällt.  Andererseits  isoliert  die  blofse  Fällang  in  alkoholischen  Medien  das 
Achroodextrin  und  Erythrodextrin  anvollkommen.  Verf.  kombiniert  daher 
beide  Verfahren,  das  Amylo-  und  Erythrodextrin  werden  in  wässeriger,  das 
Achroodextrin  hierauf  in  alkoholischem  Mediam  gefällt.  Das  fraktionierte 
Verfahren  gestattet  in  gleicher  Weise  die  Befreiung  der  Dextrine  von  dem 
ihnen  innig  anhängenden  Zucker. 

Im  Anfangsstadium  der  Verzuckerung  findet  eine  gleichzeitige  Bildung 
aller  Arten  von  Dextrinen  und  von  Zucker  statt,  in  einem  späteren  Stadium 
wandeln  sich  die  Dextrine  von  hohem  Molekulargewicht  in  niedere  Arten 
und  Zucker  um.  Das  Molekül  der  Dextrine  enthält  keine  reduzierenden 
Gruppen;  jegliches  Reduktionsvermögen  deutet  auf  eine  Verunreinigung 
mit  Zucker  (Maltose  oder  Dextrose)  hin.  Die  Verzuckerungen  worden  mit 
Diastase,  Ptyalin,  Blutserum,  Pankreassaft,  Mineralsäuren  und  siedendem 
Wasser  angestellt.  Beim  Blutserum  wurde  das  höchste  Verzuckerungs- 
vermögen erst  nach  24  Stunden  erreicht.  Auf  Grund  seiner  Erwägungen 
stellt  Verf.  folgendes  Schema  für  die  Verzuckerung  auf: 


Stärke 


Ä  chroodextrin — Erythrodextrin  —  Amylodextrin — Zucker 


f 


^ 


Zucker  Erythrodextr.  Achroodextr. 


Achroodextrin    Zucker 


t 

Zucker  Zucker 

(Chem.  CentralbL) 


Reaktion  gegen  Jod 


1.  Phase:  Blau- 
oder  Violett- 
färbung 


2.  Phase :  Rot- 
färbnng 


3.  Phase:  Keine 
Färbung 


Rückstand  unbestimmter  Art 


WÜL 
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Murphy  (1119).  Der  Autor  falkt  die  Besoltate  seiner  zahlreichen 
Zasammenstellongen  folgenderm&Tsen  zusammen: 

1.  Die  chemische  Analyse,  wie  sie  heatzutage  ansgefOhrt  wird,  hat 
für  die  Beurteilung  der  Keimfähigkeit  der  Gerste  wenig  Wert.  2.  In  not- 
wendigen Fällen  kann  die  Feuchtigkeit  his  auf  8^  reduziert  werden,  ohne 
die  Lebenskraft  einzuschränken.  3.  Langes  Einwässern  ist  oft  für  unregel- 
mäfsiges  Wachstum  verantwortlich  und  4.  Lüftung  während  des  Einwässerns 
ist  von  Vorteil.  5.  Schachtofentrocknen  verändert  das  Eom  so,  dafs  es 
während  des  Wässems  regelmäfsiger  durchfeuchtet  wird.  6.  Die  Tempe- 
raturangabe von  Thermometern,  die  in  direkter  Berührung  mit  dem  Korn 
sind,  ist  oft  zu  niedrig.  7.  Durch  Trocknen  bei  niederer  Temperatur  wird 
Schimmelentwicklung  begünstigt.  8.  Hohe  Temperaturen  sind  ohne 
Schädigung  der  Keimfähigkeit  und  wegen  der  Abtötung  von  Mikro- 
organismen von  Vorteil.  140^  F.  ist  die  Optimum -Reifnngstemperatur. 
9.  Langes  Trocknen  selbst  bei  der  Optimumtemperatur  ist  10.  vom 
Nachteil,  doch  ist  nach  geeignetem  Trocknen  keine  Lagerperiode  bis 
zum  Einwässern  erforderlich.  11.  Für  die  Verringerung  der  Keim- 
föhigkeit  bei  der  Lagerung  scheint  kein  natürlicher  Grund  vorhanden, 
und  die  besten  Bedingungen  um  Keimfähigkeit  zu  bewahren  sind:  12.  Mög- 
lichst niedriger  Feuchtigkeitsgehalt,  möglichste  Abwesenheit  von  an- 
hängenden Mikroorganismen  und  von  schadhaften  Körnern.  Bei  Anwesen- 
heit von  Mikroorganismen,  die  nicht  besonders  hoch  ist,  ist  Feuchtigkeits- 
entfemung  nur  erforderlich,  wenn  viele  schadhafte  Kömer  vorhanden 
sind.  13.  braucht  bei  Abwesenheit  von  Mikroorganismen  keine  Feuchtig- 
keitsreduktion stattzufinden,  auch  wenn  schadhafte  Kömer  vorhanden  sind 
Sind  14.  jedoch  Mikroorganismen  und  schadhafte  Kömer  zur  gleichen 
Zeit  vorhanden,  dann  ist  Keimverlust  unvermeidlich,  wenn  die  Feuchtig- 
keit nicht  bald  auf  8^  reduziert  wird.  15.  Wenn  Mikroorganismen  auf  der 
Komoberfläche  getötet  werden  könnten,  dann  wäre  die  Keimfähigkeit 
besser  und  Schachtofentrocknen  in  manchen  Fällen  unnötig.  So  wurde 
die  Keimfähigkeit  z.  B.  durch  antiseptische  Behandlung  in  einem  Falle 
von  83  auf  99^/o,  in  einem  andern  von  29  auf  59®/o  gehoben.  17.  wird 
hervorgehoben,  dafs  die  Gerste  bei  gewöhnlicher  Temperatur  gelagert 
wurde.  Die  von  einigen  Autoren  verwandten  extrem  niedrigen  Tempera- 
taren,  bei  denen  jede  chemische  oder  Lebenskraft  undenkbar  ist,  sind  nicht 
praktisch  anwendbar;  das  Protoplasma  mhender  Samen  kann  aber  aach 
bei  gewöhnlicher  Temperatur  völlige  Untätigkeit  annehmen. 

E,  Pringsheim, 

Ling  und  Bendle  (1093).  In  einer  früheren  Veröffentlichung  (Joum. 
of  the  Inst,  of  brewingBd.IV.,  p.  189, 1898)  machte  der  eine  der  Autoren 
schon  darauf  aufmerksam,  dalis  die  gewöhnliche  Methode  zur  Extraktion 
der  in  Malz  präformierten  Zucker  durch  drei  Stunden  langes  Auslaugen 
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mit  Wasser  bei  gewöhnlicher  Temperatur  immer  eine  Fehlerquelle  in  sich 
schliefse,  da  die  Stärke  des  Malzes  auch  in  angelatiniertem  Zustande 
durch  die  Diastase  umgewandelt  wird.  Zusatz  von  Salicjlsäure  hemmt  die 
diastasische  Wirkung  nicht.  Dies  tut  aber  ein  Überschufs  von  kaustischem 
Alkali. 

Trotz  der  angegebenen  Fehlerquelle  der  alten  Methode  und  der  Tat- 
sache, daÜB  die  Menge  der  in  Malz  präformierten  Zucker  von  verschiedenen 
Faktoren  wie  der  Art  des  Mälzens  und  auch  der  Besonderheit  des  Eomes 
abhängt,  wird  doch  in  England  auf  Grund  dieser  Bestimmungsmethode 
Malz  künstlich  als  forciert  verurteilt. 

Nach  einer  Aufzählung  der  von  verschiedenen  Autoren  im  Malz  ge- 
fundenen löslichen  Kohlenhydrate  wie  Rohrzucker,  Invertzucker,  Maltose, 
anderer  reduzierender  Kohlehydrate,  von  Gummisubstanzen  und  Galactoxy- 
lan  und  einer  Kritik  der  Methode  zu  dieser  Bestimmung  von  £.  D.  Masern 
(Zeitschr.  ges.  Brauwesen  Bd.  XXVI  1903,  p.  459)  schlagen  die  Verf. 
selbst  folgende  Ausführung  vor:  Sie  bestimmen  Bohrzucker,  die  reda- 
zierenden  Zucker  als  Invertzucker  berechnet,  und  die  anderen  lös- 
lichen Kohlenhydrate.  24  g  gepulvertes  Malz  werden  bei  ge- 
wöhnlicher Temperatur  drei  Stunden  lang  mit  250  ccm  Wasser,  dem 

15  ccm  -^  KOH  mehr  als  zur  Neutralisation  nötig  zugegeben  virurde,  di- 

geriert.  Die  Lösung  wird  dann  durch  ein  trockenes  Filter  filtriert,  wobei 
zur  Beschleunigung  und  Klärung  ein  wenig  frisch  geglühter  Kieselgur  zu- 
gegeben werden  kann.  10  oder  20  ccm  wurden  auf  den  Wasserbade  ab- 
gedampft, gewogen,  verascht  und  wieder  gewogen.  Durch  Subtraktion 
gelangt  man  so  zur  gesamtorganischen  Eztraktsubstanz  des  Malzes. 
25  ccm  werden  auf  100  ccm  aufgefüllt  und  die  Reduktionskraft  nach  einer 
später  zu  veröffentlichenden^  Methode  bestimmt.  25  ccm  der  ursprünglichen 

Lösung  werden  mit  10  ccm  ^HCl  eine  Minute  lang  kochend  gehalten  mit 

10  ccm  — NaOH  neutralisiert  und  auf  100  ccm  aufgefüllt  Die  Reduktions- 

kraft  wird  vne  vorher  bestimmt  und  als  Invertzucker  des  trockenen  Malzes 
berechnet.  Der  Bohrzucker  wird  nach  der  Formel 

Rohrzucker  =  L^-I.  —  95  (Lrl) 

100 
berechnet,  wobei  I.  der  Invertzucker  vor,  I.^-  Ivertzucker  nach  der  Inversion 
ist.  Die  Gesamtmenge  der  löslichen  organischen  Substanz  (Kohlen- 
hydrate +  Albuminate)  weniger  die  Summe  von  reduzierendem  plus  Rohr- 
zucker, gibt  die  anderen  löslichen  Kohlenhydrate  -\-  Albuminate,  bestehend 
aus  Gummi  usw.  Die  Werte  liegen  dem  absoluten  nahe,  da  die  Menge  der 
M  Analyst.  Bd.  XXX,  p.  182-190,  1905. 
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reduzierenden  Substanz,  wie  Pentose  und  Maltose,  die  nicht  Invertzucker 
sind,  sehr  gering  ist 

Die  löslichen  stickstoffhaltigen  Produkte  des  Malzes  sind  zur  Be- 
urteilung des  Forcierens  ebenso  wichtig  wie  die  löslichen  Kohlenhydrate. 
Hier  wurden  bei  Wasserauszug  dieselben  Werte  wie  bei  Znsatz  von  EOH 
gefonden. 

In  ihrem  „Text  Book  of  the  Science  of  Brewing  (p.  165-166)  be- 
haupten Mobitz  und  Morbib,  dafs  die  reguläre  Menge  der  löslichen  Kohlen- 
hydrate 12-14^/o  des  Malzes  beträgt,  und  dafs  in  Fällen,  wo  sie  sich  auf 
20-24^/o  steigert,  dies  auf  forciertes  Malz  hindeutet.  Unter  forciertem  Malz 
verstehen  sie  bei  zu  hoher  Temperatur  gewachsenes,  das  besonders  gegen 
das  Ende  der  Wachstumsperiode  hin,  zu  stark  besprengt  wurde.  Diese 
Sorte  Malz  ist  in  der  Praxis  nicht  zufriedenstellend,  mag  seine  ge- 
ringe Qualität  nun  auf  dem  Ersatz  von  Dextrin  und  Maltodextrin  durch 
vergärbare  Zucker  oder  auf  Veränderungen  der  stickstoffhaltigen  Substanz 
beruhen. 

Die  Autoren  fanden  jedoch,  dafs  in  der  Majorität  der  Fälle  lösliche 
Kohlenhydrate  nicht  reichlicher  im  forciertem  als  in  anderem  Malz  vor- 
handen sind,  dafs  Forcieren  nicht  der  einzige  Faktor  ist,  der  die  Menge  der 
löslichen  Kohlenhydrate  beeinflufst  und  dafs  auch  Gründe  vorhanden  sind, 
wie  an-  und  aSrobiotische  Atmung,  warum  sich  unter  forcierten  Verhält- 
nissen die  löslichen  Kohlenhydrate  verringern. 

Pneumatisches  Malz  scheint  geringere  Mengen  löslicher  Kohlenhydrate, 
die  nicht  Bohr-  oder  Invertzucker  sind,  als  anderes  Malz  zu  enthalten. 

Die  Autoren  beurteilen  forciertes  Malz  nach  den  physikalischen  Be- 
dingungen und  halten  Verschwinden  des  Endosperms  auf  der  hinteren 
Seite  des  Kornes  nahe  dem  Keim  für  charakteristisch.      H.  Pringsheim, 

Lintner  (1904)  bespricht  die  Entwicklung  der  Ausführung  des  Maisch- 
prozesses vom  Infusionsverfahren  bis  zum  Dreimaischverfahren.  Letzteres 
hat  sich  in  Deutschland  und  Österreich  eine  herrschende  Stelle  errungen; 
diese  Herrschaft  ist  jedoch  heute  nicht  mehr  unbestritten.  Es  wird  mit  der 
Zeit  durch  andere,  den  heutigen  Verhältnissen  mehr  entsprechende  Ver- 
fahren verdrängt  werden.  Vortr.  begründet  diese  Anschauung  durch  Aus- 
führung der  Momente,  welche  beim  Maischen  überhaupt  in  Betracht  kommen. 
Die  Gesichtspunkte,  welche  für  die  technische  Entwicklung  des  Maisch- 
prozesses in  Zukunft  in  Betracht  zu  ziehen  wären,  sind  hauptsächlich 
folgende:  Mit  Bücksicht  auf  die  Erzielung  einer  hohen  Ausbeute  wird  man 
auf  die  Verarbeitung  von  Feinschrot  oder  Malzmehl  Bedacht  nehmen.  Eine 
ungtlnstige  Beeinflussung  des  Geschmackes  des  Bieres  ist,  insofern  man 
beim  Maischen  die  entsprechenden  Mafsnahmen  trifft  und  allzu  intensives 
Kochen  der  Maischen  vermeidet,  nicht  zu  befürchten.  Die  Schwierigkeit, 
welche  der  Verarbeitung  von  Feinschrot  bisher  im  Hinblick  auf  das  Ab- 
K 0  ch  8  Jahresbericht  XV.  34 
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läQtern  entgegenstanden,  ist  hente  durch  die  Filterpresse  einerseits  and 
durch  das  ScHHiTzsche  Verfahren  andererseits  in  sehr  befriedigender 
Weise  behoben.  Als  weiteren  Gesichtspnnkt  für  die  Entwicklung  des 
Maischens  wird  die  Anpassung  des  Maischverfahrens  an  den  Malztypus  und 
das  zu  erstrebende  Ziel,  ob  höher  oder  niedrig  yergärende  Biere  erzeugt 
werden  sollen,  ins  Auge  zu  fassen  sein.  Dabei  hat  man  zu  beachten,  dafs 
Temperaturen  unter  65  ®  C.  einen  hohen,  solche  über  65  ^  C.  einen  niedrigen 
Vergämngsgrad  geben.  Je  einfacher  das  Maischverfahren  sich  in  Bezug 
auf  die  Temperaturverhältnisse  gestalten  läfst,  um  so  sicherer  wird  sich 
mit  demselben  ein  bestimmtes  Ziel  erreichen  lassen.  Es  erscheint  daher 
auch  zweckmäfsiger,  wenn  man  beispielsweise  auf  einen  niedrigen  Ver- 
gftrungsgrad  hinarbeiten  will,  von  vornherein  die  vorzugsweise  der  Maltose- 
bildung günstigen  Temperaturen  auszuschalten,  wie  Windisch  das  mit 
dem  Springmaischverfahren  bezweckt,  als  die  Gesamtmenge  der  Dlastase 
durch  Abkochen  eines  wässerigen  Auszuges  zu  vermindern  und  dadurch 
die  Diastasewirkung  einzudämmen.  Die  Zeitverhältnisse  beim  Maischen 
werden  so  zu  regeln  sein,  dafs  keine  Phase  des  Prozesses  länger  dauert, 
als  zur  Erreichung  des  bestimmten  Zieles  erforderlich  ist.  Es  sind  möglichst 
konzentrierte  Vorderwürzen  zu  ziehen.  Will. 

Nilson  (1128)  ist  zu  dem  Schlafs  gekommen,  dafs  die  Säure  er- 
zeugenden Bakterien  die  Hauptursache  der  Enzym  Wirkung  in  der  wachsenden 
Gerste  und  in  der  Maische  sind.  Will, 

Nilson  (1129)  will  beweisen,  dafs  der  Lebensanfang  im  Gerstenkorn 
nicht  von  enzymatischer  Tätigkeit,  sondern  von  der  Tätigkeit  der  Bakterien 
abhängt.  Will. 

Wahl  und  Nilson  (1209)  kommen  auf  Grund  eingehender  Unter- 
suchungen zu  folgenden  Resultaten:  Die  Menge  und  Beschaffenheit  der  in 
Lösung  gebrachten  Albuminoide  hängt  von  der  Temperatur  und  Dauer  der 
Extraktion  ab.  Die  Temperatur,  bei  welcher  die  grölste  Menge  des  Eiweifses 
beim  Maischen  in  Lösung  geht,  fällt  mit  der  für  die  Entwicklung  der  Säure 
produzierenden  Bakterien  günstigsten  Temperatur  (45^  C.)  zusammen. 
Die  bei  dieser  Temperatur  hervorgebrachten  Eiweifsstoffe  sind  besonders 
zur  Klärung  der  Würze  geeignet.  Jeder  Versuch,  die  Ursache  der  chemischen 
Reaktionen,  welche  während  des  Mälzens  und  Maischens  auftreten,  zu  er- 
klären, ist  fruchtlos,  wenn  dabei  nicht  die  Tätigkeit  der  Bakterien  in 
Rechnung  gezogen  wird.  Der  hervorragendste  Unterschied  zwischen  Mälzen 
und  Maischen  besteht  in  dem  Znsammenwirken  der  lebenden  Pflanze  und 
der  Bakterien;  dieses  Zusammenwirken  fehlt  beim  Maischen.  Witt, 

Wahl  und  Nilson  (1210)  vertreten  in  einem  Vortrag  ihren  Stand- 
punkt bezüglich  der  Mitwirkung  von  Bakterien  bei  keimender  Gerste  und 
beim  Maischen.  Sie  fassen  die  Ergebnisse  ihrer  Versuche  in  folgenden  Er- 
klärungen zusammen: 
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Die  Menge  wie  die  Art  der  in  Lösnng  gebrachten  Eiweifskörper  hängt 
von  der  Temperatur  und  Zeit  des  Ansziehens  ab.  Die  Temperatur,  bei 
welcher  die  gröfste  Menge  Eiweifs  durch  das  Maischen  löslich  gemacht 
wird,  stimmt  mit  der  Temperatur  überein,  welche  der  Entwicklung  der 
säurebildenden  Bakterien  am  günstigsten  ist,  d.  h.  einer  Temperatur  von 
etwa  45^  C.  Die  bei  dieser  Temperatur  gebildeten  Albumine  sind  vermöge 
ihrer  Weichheit  und  Klebrigkeit  besonders  geeignet,  die  Würze  zu  klären. 
Jeder  Versuch,  die  Ursache  der  chemischen  Veränderung,  welche  während 
des  Mälzens  und  Maischens  eintreten,  ohne  Berücksichtigung  der  bakteriellen 
Wirkung  zu  erklären,  muijB  notwendigerweise  vergeblich  sein.  Der  funda- 
mentale Unterschied  zwischen  Mälzen  und  Maischen  liegt  in  der  Mitwirkung 
der  lebenden  Pflanze  und  der  Bakterien  beim  Mälzen,  eine  Mitwirkung, 
welche  während  des  Maischens  fehlt.  Will, 

Windisch  (1220)  wendet  sich  gegen  die  von  A.  Nilson  (vor- 
stehende Beferate)  aufgestellte  Behauptung,  dafs  die  Ursache  des  Wachs- 
tums der  Gerste  die  auf  dem  Korn  sitzenden  Bakterien  seien,  wobei  er 
sich  auf  Versuche  stützt,  die  er  in  Verbindung  mit  Bischkopff  und 
SoHöNEWALD  durchgeführt  hat.  Gerste  von  99-99,5  ^/o  Keimkraft  wurde 
nach  der  Angabe  von  Nilson  in  toluolgesättigtem  Wasser  eingeweicht 
und  auf  dieses  noch  eine  Schicht  von  Toluol  von  etwa  1  mm  Höhe  ge- 
geben. Nach  Verlauf  von  24  Stunden  wurde  die  Flasche  mit  dem  Weich 
gut  mit  gesättigtem  klarem  Toluolwasser  nachgefüllt,  bis  die  Toluolschicht 
verdrängt  war.  Die  so  behandelten  Gerstenkörner  entwickelten  im  Gegen- 
satz zu  den  Versuchsergebnissen  von  Nilson  bei  30^  C.  in  steriler  unge- 
hopfter  Würze  Bakterien,  insbesondere  Milchsäurebakterien.  Selbst  wenn 
die  Gerste  während  6  Stunden  mit  sterilem  Wasser  und  Toluol  durch- 
geschüttelt wurde,  war  sie  nicht  bakterienfrei.  Obwohl  sie  für  sich  noch 
Bakterien  enthielt  und  zum  Teil  gründlich  mit  den  Bakterien  einer  gut 
keimenden  Gerste  reichlich  geimpft  wurde,  trat  selbst  nach  Verlauf  von 
6  Tagen  keine  Keimung  ein;  der  Keimling  war  durch  die  Behandlung  mit 
Toluol  abgetötet.  Dagegen  gelang  es  eine  absolut  bakterienfreie  Gerste 
zum  Keimen  zu  bringen.  Gerste  mit  98  ^/q  Keimkraft  wurde  zunächst  in 
Wasser  geweicht  und  dann  zur  einen  Hälfte  mit  absolutem  Alkohol,  zur 
anderen  Hälfte  mit  einer  Lösung  von  Sublimat  in  absolutem  Alkohol  in  der 
Stärke  von  l^/oo  behandelt  und  dann  mit  sterilem  Wasser  gewaschen.  Die 
Gerste  war  tot  und  keimte  auch  nicht,  nachdem  sie  mit  Gerstenbakterien 
infiziert  war.  Ungeweichte  Gerste  dagegen,  in  der  gleichen  Weise  mit  ab- 
solutem Alkohol  und  mit  Sublimatlösung  behandelt,  keimte  dagegen  schon 
nach  einem  Tage  und  zeigte  im  weiteren  Verlauf  ein  geradezu  üppiges 
Wachstum.  Die  mit  alkoholischer  Sublimatlösung  behandelte  Probe  erwies 
sich  als  absolut  steril,  während  die  nur  mit  Alkohol  behandelte  Probe  nicht 
steril  war.  Will. 

34» 
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Ling  (1092)  findet  bei  Iftngerer  Einwirknng  von  Mahsdiastase  auf 
Kartoffelstftrkekleister  stets  d-Glokose.  Wirkt  Diastase  bei  55^  140  Standen 
lang  auf  eine  3proz.  Maltodeztrinldsong,  so  erhält  man  annfihernd  90  ^/^ 
Maltose  nnd  10  ^/o  d-Glnkose.  Die  Kartoffelstärke  ist  also  nicht  vollständig 
in  Maltose  übergeführt,  trotzdem  das  Endprodukt  die  Konstanten  zeigt;  es 
ist  noch  eine  andere  Substanz,  die  LiNTNBBSche  Isomaltose,  zugegen;  es  ist 
möglich,  dafs  unter  dem  Einflufs  der  Diastase  eine  Kondensierung  der  d-Gln- 
kose  stattfindet.  Kondensationsversuche  mit  d-Olukose  und  Maltose  ver- 
liefen resaltatlos.  (Chem.  Gentralbl.)  Hahn, 

Pollack  (1141)  hat  bei  der  Untersuchung  verschiedener  Malztypen 
auf  ihr  Fermentationsvermögen  auch  auf  die  Bildung  und  das  Vorkommen 
des  Verzuckerungs-  und  Verflüssigungsvermögens  sowie  auf  die  Acidltät 
speziell  Eücksicht  genommen.  Das  mit  Quarzsand  zerriebene  Grünmalz 
wurde  mit  der  lOfachen  Wassermenge  bei  50^  C.  während  30  Minuten  be- 
handelt und  im  Filtrate  dann  die  Bestimmungen  gemacht.  Die  Analysen- 
resultate  sind  in  Kurven  dargestellt,  von  welchen  die  erste  sich  auf  ein 
lichtes  Malz  von  Pilsener  Typus  bezieht,  die  zweite  ebenfalls  auf  ein  Pilsener 
Malz,  jedoch  mit  umschichtiger  Luftwasserweiche  und  aufserdem  auf  der 
Darre  mit  schwefliger  Säure  behandelt,  die  dritte  auf  ein  bayerisches  Malz, 
welches  wie  das  zweite  behandelt  war.  Bei  dem  ersten  Malz  ist  aus  der 
Kurve  zu  ersehen,  dafs  die  Entwicklung  von  Säuregehalt^  Verzuckemngs- 
und  Verflüssigungsvermögen  stetig  bleibt  bis  zum  Stadium  des  Schwolk- 
haufens,  wo  dann  erstere  zwei  Gröfsen  fast  gänzlich  stehen  bleiben  und 
nur  das  Verflüssigungsvermögen  einen  ziemlichen  Sprung  nach  aufwärts 
macht. 

Nach  östündigem  Verweilen  auf  der  oberen  Horde,  bei  kräftiger  Ven- 
tilation hat  das  Verzuckerungsvermögen  bereits  etwas  abgenommen,  da- 
gegen ist  das  Verflüssigungsvermögen  noch  etwas  gestiegen.  Gegen  Ende 
der  Darrang  fallen  beide  rapid. 

Bei  dem  zweiten  Malz  wird  das  Maximum  von  Säurebildung  und  Ver- 
fiüssigungsvermögen  viel  rascher  erreicht  Das  Verflüssigungsvermögen 
ist  gröfser  und  wächst  bis  zum  SchluTs  stetig  an.  Während  des  Greifens 
steigt  der  Säuregehalt  nicht  sonderlich,  das  Verzuckerungsvermögen  er- 
reicht rasch  das  Maximum  und  fällt  dann  etwas,  während  das  Verflüssigungs- 
vermögen, welches  sich  sonst  ziemlich  parallel  entwickelt  hat,  immer  noch 
steigt,  um  am  achten  Tage  erst  ein  Maximum  zu  erreichen. 

Während  der  Zeit  des  hohen  Wassergehaltes  im  Malze  hat  bei  einer 
Temperatur  von  etwa  30^  schweflige  Säure  als  Stimuland  gewirkt. 

Bei  dem  dritten  Malz  treten  alle  Verhältnisse  in  krasseren  Formen 
auf.  Der  stärker  einsetzende  Eiweifsabbau  erzeugt  einen  Überschufs  von 
verflüssigender  Diastase,  bei  weiterer  langsamerer  Entwicklung  wird  erst 
das  Verzuckerungsvermögen  in  erhöhtem  Mafte  gebildet,  zum  Teil  wahr- 
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scheinlich  anf  EoBten  der  Bildnngsgeschwindigkeit  der  verflttssigenden 
Modifikation.  Wenn  nan  im  Greif  hänfen  da8  Verznckemngsvermdgen  wieder 
abnimmt,  das  Verflüssigongsvermögen  aber  noch  zunimmt  bis  za  einem  ge- 
wissen Maximum,  ohne  dafs  Temperatur  oder  Säurebildung  sich  besonders 
verändern,  so  muTs  angenommen  werden,  dafs  die  Tendenz,  Enzym  zu  er- 
zeugen, wohl  besteht,  jedoch  nur  bis  zur  ersten  Modifikation  zu  gelangen 
ausreicht,  und  dafs  bei  den  nun  geänderten  Innern  Verhältnissen  der  Zelle 
selbst  ein  Teil  des  gebildeten  verzuckernden  Enzyms  sich  in  das  erste 
Stadium  rfickverwandelt  durch  Einflüsse,  die  derzeit  mit  Sicherheit  noch 
nicht  präzisiert  werden  können.  Bei  normaler  Darrung  nimmt  das  Fermen- 
tatiwermögen  dem  Steigen  der  Temperatur  entsprechend  zuerst  langsam 
zu,  gegen  Schlufs  sehr  rasch  ab.  Will. 

Sobo tka  (1 1 78)  hat  sich  ein  Verfahren  zur  Herstellung  eines  diastase- 
reichen  Malzextraktes  patentieren  lassen,  welches  darin  besteht,  dafs  das 
geschrotene  Malz  (etwa  70  ^/o)  von  dem  Mehl  und  Dunst  (etwa  80®/o)  ge- 
trennt wird,  das  erstere  in  Wasser  von  12,5-25^0.  eingemaischt,  der  klare 
Extrakt  nach  längerem  Stehen  abgeläutert  und  bei  niedriger  Temperatur 
unter  40^  C.  im  Vakuum  eingedampft  wird.  Zu  dem  im  Maischbottich  ver- 
bliebenen Rückstand  setzt  man  Wasser  von  37,5®  C.  und  das  Malzmehl 
und  den  Dunst  hinzu  und  erwärmt  auf  Maischtemperatur.  Nach  der  Um- 
wandlung der  Stärke  in  Maltose  und  Dextrin  wird  abgeläutert  und  die 
Würze  im  Vakuum  wie  die  erste  konzentriert.  Der  nun  verbliebene  Rück- 
stand wird  mit  etwas  Wasser  auf  50^  C.  gebracht,  einige  Zeit  zur  Säuerung 
stehen  lassen,  um  die  unlöslichen  stickstoffhaltigen  Substanzen  in  Lösung 
zu  bringen.  Hierauf  schwänzt  man  mit  70®  C.  heifsem  Wasser  an,  läutert 
die  Würze  ab  und  dampft  sie  im  Vakuum  ein.  Schliefslich  vereinigt  man 
alle  drei  gewonnenen  Extrakte  im  Vakuum  und  hat  auf  diese  Weise  die 
grölstmöglichste  Ausnutzung  und  Erhaltung  der  diastatischen  Wirksamkeit 
des  Malzes  erzielt.  Der  so  hergestellte  Extrakt  soll  klar  und  leicht  in 
warmem  Wasser  löslich  sein,  die  Gegenwart  der  Milchsäure  das  Aus- 
kristallisieren von  Zucker  verhindern  und  den  Vorzug  besitzen,  dafs  er 
ohne  besonders  kostspielige  Vorsichtsmafsregeln  aufbewahrt  werden  kann. 

Will 
Somlö  und  L&szlöff^  (1179)  untersuchten  die  Einwirkung  des 
Formaldehyds  auf  die  diastatische  Kraft  des  Malzes.  Verff.  fanden,  dafs 
Formaldehyd  die  diastatische  Kraft  des  Grünmalzes  nicht  nur  nicht 
schwächt,  sondern  dafs  durch  diese  Behandlung  das  Malz  an  verzuckernder 
Kraft  dem  nicht  mit  Formaldehyd  behandelten  überlegen  ist.  Die  Ursache 
dieser  begünstigenden  Wirkung  ist  noch  nicht  ermittelt.  Bedingung  ist^ 
dafs  das  Antiseptikum  sorgfältig  vorher  wieder  ausgewaschen  wird.  Spuren 
von  Formaldehyd  bleiben  im  Malz  zurück;  Verff.  halten  es  nicht  für  aus- 
geschlossen, dais  diese  diastasebegünsügende  Körper  erzeugen,  vielleicht 
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auch  die  Znckerbildong  direkt  befördern.  —  Verif.  fanden  ferner  bd  ihren 
Versnchen  in  der  Praxis,  dafs  zweistündiges  Verweilen  des  Malzes  in  einer 
2proz.  Formaldehydlösung,  kombiniert  mit  sterilem  Auswaschen,  hinreicht^ 
um  eine  Gärung  von  „idealer  Reinheit**  zu  erzielen.  —  Verff.  weisen  zum 
Schlufs  daraufhin,  dafs  die  Versuche  mit  Formaldehyd  auch  f&r  andere 
Enzyme  eine  neue  Perspektive  eröffnen.  Die  Hypothese,  welche  denSti&rke- 
auf  bau  in  der  Pflanze  aus  Formaldehyd  erklärt,  findet  vielleicht  in  dieser 
Wirkung  des  Formaldehyds  eine  neue  Stütze.  Kröber. 

Aseoli  und  Bonfanti  (963)  untersuchten  die  stftrkespaltenden  En- 
zyme des  Blutes  und  fanden  eine  Reihe  verschiedener  Diastasen,  welche 
die  verschiedenen  Stärkearten  mit  sehr  wechselnder  Geschwindigkeit  ver- 
zuckerten. Läfst  man  Blutserum  mit  einer  bestimmten  Stärkeart,  ac  B. 
Kartoffelstärke,  24  Stunden  stehen  und  gibt  dann  eine  andere  Stärkeart, 
z.  B.  Reisstärke  zu,  so  wird  diese  schneller  gelöst^  als  wenn  wiederum  die 
erste  Sorte,  die  Kartoffelstärke,  zugesetzt  wird. 

Eine  Antiamylase  darzustellen,  war  bisher  noch  niemand  gelungen. 
Den  Verf.  gelang  es,  bei  Kaninchen  durch  intraperitoneale  Injektion  eine 
allerdings  ziemlich  schwache  Antidiastase  herzustellen;  der  Antikörper 
war  oft  nur  so  schwach,  dafs  er  gerade  die  beschleunigende  Wirkung  des 
normalen  Serums  bei  der  Stärkelösung  aufhob;  er  wirkt  auch  auf  die 
Diastase  fremder  Sera.  Hahn, 

Anknüpfend  an  frühere  Untersuchungen^  haben  Fembach  und 
Wolff  (1014)  festgestellt,  dafs  zur  Fällung  der  Stärke  aus  St&rkelösungen 
die  Gegenwart  eines  verflüssigenden  Enzyms  ebenso  notwendig  ist,  wie  bei 
der  Verzuckerung.  Fällung  der  Stärke  kann  durch  Amylokoagulase  nur 
eintreten,  nachdem  eine  Verflüssigung  der  Stärke  durch  ein  verflüssigendes 
Enzym  oder  auf  künstlichem  Wege  (durch  Kochen  unter  Druck)  statt- 
gefunden hat.  Da  durch  Erhitzen  des  Malzextraktes  auf  75^  und  selbst 
auf  80^  weder  das  verflüssigende  noch  das  verzuckernde  Enzym  völlig  ab- 
getötet werden,  so  wird  die  Verflüssigung  der  Stärke  durch  einen  auf  75^  C. 
erhitzten  Malzextrakt  stets  von  einer  Verzuckerung  der  Stärke  begleitet, 
und  um  die  Fällung  der  Stärke  durch  Amylokoagulase  deutlich  auftreten 
zu  lassen,  darf  deshalb  der  Zusatz  der  letzteren  (in  Form  von  nicht  er- 
hitztem Malzextrakt  oder  von  Extrakt  aus  Gerste,  Weizen  oder  Roggen) 
nicht  zu  spät  erfolgen.  Zu  weit  verflüssigte  Stärke  läfst  die  Fällung  durch 
Amylokoagulase  ebensowenig  deutlich  in  die  Erscheinung  treten  wie  un- 
genügend verflüssigte  Stärkelösung.  Extrakt  von  Haferkömern  (reifen  wie 
grünen)  ruft  selbst  nach  Zusatz  von  (auf  75^  C.  erhitztem)  Malzextrakt 
keine  Fällung  der  Stärke  in  der  Stärkelösung  hervor,  enthält  also  keine 
Amylokoagulase.    Dagegen  enthält  der  Extrakt  von  Haferkörnem  selbst 


*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  541. 
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ein  Stftrke  yerflüssigendes  Enssynii  welches  die  verflüssigende  Wirkung  des 
Malzextraktes  ersetzen  kann.  Kröber, 

Philoche  (1137)  fand  bei  seinen  üntersnchnngen  über  die  Wirkung 
der  Maltase  (aus  Taka-Diastase),  dafs  dieselbe  während  der  ersten  24  Stun- 
den bei  einer  Temperatur  von  40^  C.  sich  nicht  veränderte,  so  dafs  das 
Enzym  also  während  der  ganzen  Dauer  der  Einwirkung  auf  Maltose,  Mal- 
tose +  Dextrose  oder  auf  Dextrose  allein  auch  mit  sich  selbst  vergleich- 
bar ist.  Kröber, 

Philoche  (1138)  zeigte  durch  eine  Reihe  von  Versuchen,  dals  die 
Maltase  während  der  Maltosespaltung  unverändert  blieb,  da  sie  nach  Zu- 
fügung  neuer  Maltoselösung  diese  wieder  mit  der  Geschwindigkeit  inver- 
tierte, welche  aus  der  anfänglichen  Inversionsgeschwindigkeit  und  der  Ver- 
dünnung berechnet  wurden.  Der  verzögernde  EinfluTs  der  Glukose  ist 
deutlich  merkbar,  aber  erheblich  geringer  als  ihn  Henbi  fßr  Invertase  ge- 
fanden hat  Bahn. 

Terroine  (1195)  suchte  das  Gesetz  der  Maltasewirkung  zu  ermitteln 

und  zwar  beschäftigte  Verf.  sich  zunächst  mit  dem  Studium  des  Einflusses 

der  Konzentration  der  Maltose,  für  die  folgende  Formel  aufgestellt  wui'de: 

a 
V  =  k  +  :j-;7^ worin  v  die  Geschwindigkeit  der  Hydrolyse  bei  der 

Konzentration  a  bezeichnet,  k  und  m  sind  2  Konstanten,  welche  von  den 
Versuchsbedingungen  und  dem  Enzym  abhängen.  Das  für  die  Maltase 
geltende  Gesetz  ist  also  das  gleiche,  wie  das  für  die  Invertase,  das  Emulsin, 
die  Amylase  und  das  Trypsin  aufgestellte^.  —  Zu  den  Versuchen  wurden 
Maltoselösungen  von  0,5-1-5  und  10^/q  Maltose  verwendet,  denen  5^/oo  NaF 
zugesetzt  war.  Die  Einwirkungstemperatur  betrug  40^  C.  Kröber, 

Gonnermann  (1027)  beansprucht  gegenüber  Stoklasa,  Jblinek 
und  VrrEK^  die  Priorität  der  Entdeckung  der  Invertase  in  Rüben  und 
Bübenblättem.  Die  Resultate  Gonnermanns  befinden  sich  in  der  Vereins- 
schrift für  die  deutsche  Zuckerindustrie  1898,  48,  667  und  Chemikerztg. 
1895,  No.  80.  Bahn. 

Nach  Hafiier  (1033)  kann  der  Aschengehalt  von  Invertinpräparaten 
aus  rein  gezüchteter  Prefshefe  wie  aus  gewöhnlicher  Bierhefe  durch  Dialyse 
sehr  herabgemindert  werden;  dies  gilt  namentlich  von  dem  Phosphor,  der 
wahrscheinlich  zum  gröfsten  Teil  organisch  gebunden  ist.  Ein  wirksames, 
von  Kohlehydrat  völlig  freies  Invertinpräparat  darzustellen,  ist  bis  jetzt 
nicht  gelungen,  und  bilden  wahrscheinlich  Kohlehydrate  einen  integrierenden 
Bestandteil  des  wirksamen  Enzyms.  Die  spezifische  Wirksamkeit  des  En- 
zyms ist  nicht  an  das  Vorhandensein  gröfserer  stickstoffhaltiger  Gruppen, 
wie  der  Albumosen  und  Peptone  gebunden,  denn  es  ist  gegen  proteolytische 

^)  Vgl.  Henbt.  Lois  g^n^rales  de  Taction  des  diastases.  Paris  1903. 
')  Beitr.  z.  ehem.  Physiol.  u.  Pathol.,  3.  Heft,  p.  11. 
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Enzyme  resistent  nnd  gibt  nicht  die  Binretreaktion«  Der  Stickstoffgehalt 
der  verschiedenen  Invertinpräparate  ist  wahrscheinlich  durch  die  Gegen- 
wart kleiner  stickstoffhaltiger  Gruppen  bedingt.  Möglicherweise  ist  das 
invertierende  Enzym  eine  sehr  kompliziert  gebaute,  neben  Stickstoff  auch 
noch  Phosphor  enthaltende  Substanz,  worin  einzelne  Hydroxylgruppen  der 
Phosphorsäure  dazu  dienen,  sowohl  kleinere  stickstoffhaltige  Gruppen,  als 
auch  Kohlehydratreste,  vielleicht  daneben  auch  noch  Kalium-  und  Magnesium- 
atome festzuhalten.  Bierhefe  lieferte  widerstandsfähigere  und  kräftiger 
wirkende  Präparate,  reine  PreMefe  dagegen  solche  von  gleichmäfsiger 
Zusammensetzung.  Will^ 

Kanitz  (1058)  rechnete  die  von  Fbrnbagh  1889^  bestimmte  opti- 
male Säurekonzentration  bei  der  Wirkung  der  Invertase  von  Aspergillus 
niger  auf  lonenkonzentrationen  um  und  fand,  dafs  bei  optimaler  Acidit&t 
die  Konzentration  der  H  Ionen  flir  verschiedene  Säuren  innerhalb  der 
freilich  sehr  weiten  Fehlergrenze  gleich  ist.  Demnach  soll  das  nicht  disso- 
ziierte Säuremolekül  sowie  das  Anion  keinen  merklichen  Einflufs  haben. 

Die  Werte  liegen  zwischen  oTTTrund  ötttttx  normalen  Lösungen,  auf  H  Ionen 

berechnet.  Auch  die  zwei  für  die  vollkommene  Inaktivierung  gegebenen 
Werte  stimmen  in  dieser  Umrechnung  leidlich  überein.  Bahn, 

Anknüpfend  an  das  regelmäfsige  Vorkommen  von  Saccharose  in  den 
Phanorogamen,  Farnen  und  Moosen,  sowie  an  dasjenige  der  Trehalose  in 
den  Pilzen,  stellen  Bourquelot  und  H^rissey  (988)  die  Behauptung  auf, 
dafs  beide  als  Reservestoffe  für  die  betreffenden  Pflanzen  anzusehen  sind, 
dafs  ihrer  Ausnutzung  als  Nährstoff  aber  eine  Spaltung  durch  die  be- 
treffenden Enzyme  (Invertase  und  Trehalase)  vorhergehen  müsse.  Es  muTs 
daher  auch  das  Vorkommen  der  Trehalase  in  den  Pilzen  ein  allgemeines 
sein.  Verff.  untersuchten  daraufhin  zahlreiche  Pilze  in  jugendlichem  Alter 
und  zwar  1.  solche,  die  nur  Trehalose  und  keinen  Mannit  enthielten  (Bo- 
letus ednlis,  Boletus  aurantiacus,  Cortinarius  elatior).  2.  solche,  die  Treha- 
lose und  Mannit  enthielten  (Boletus  badius,  Amanita  muscaria)  und  3.  solche, 
welche  nur  Mannit  und  keine  Trehalose  oder  doch  nur  Spuren  letzterer  ent- 
hielten (Russula  delica,  Russula  Queletii,  Pazillus  involutus).  Fufs,  Hut  und 
Lamellen  der  Pilze  wurden  meistens  getrennt  untersucht.  Die  Extrakte 
wurden  zwecks  Abhaltung  der  Bakterien  mit  einem  Überschufs  von  Thymol- 
wasser  versetzt.  Im  Fufs  von  Boletus  edulis,  Bol.  aurantiacus,  Cortinarius 
elatior  findet  sich  keine  Trehalase,  im  Hut  und  in  den  Lamellen  kommen 
Spuren  vor.  Das  stimmt  mit  früheren  Ergebnissen  der  Untersuchungen 
der  Verff.  über  Anhäufung  von  Ti*ehalose  im  Fufs  von  Bol.  edulis.  —  Fufs 
und  Hut  von  Bol.  badius  enthielten  Trehalase,  die  Lamellen  dieses  Pilzes 


^)  Ann.  de  Tlnst.  Pasteüb  t.  3,  p.  531. 
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nicht.  —  Amanita  mnBcaria  wies  ebenfalls  Trehalase  anf.  —  Rnssnla 
delica  und  Paadllns  involutns  enthielten  viel  Trehalase  im  Saft  —  Verff. 
sind  daher  der  Ansicht,  dafs  die  Trehalase  allgemein  bei  Pilzen  verbreitet 
vorkommt,  dafs  deren  Anftreten,  Bildung  und  Verschwinden  mit  dem  Ab- 
bau bezw.  dem  Aufspeichern  der  Trehalose  alsBeservestoff  im  engsten  Zu- 
sammenhang steht  Ktöber, 

Bierry  und  Gmo  -  Salazar  (981)  bestätigen  die  Ergebnisse  der 
Untersuchungen  von  Dastbe^,  wonach  Laktose  nicht  direkt  assimilierbar 
ist  und  weder  Pankreassaft  noch  Eingeweidesaft  ein  Laktose  invertierendes 
Enzym  enthalten.  In  Übereinstimmung  mit  Böhmann  und  Lappb,  Pobtieb, 
WsiNiiAND,  FiscHSB  uud  NiEBEL  fanden  Vcrff.  auch,  dafs  Laktase  im  Brei 
aus  zerriebenen  Darmschleimhäuten  vorkommt  Dieser  Brei  ist  jedoch  nur 
aktiv,  wenn  er  noch  Zellelemente  enthält  oder  wenn  er  bei  der  Digestion 
lange  genug  mit  dem  Zellgewebe  in  Berührung  war.  Schwache  Säuren 
(Salzsäure  und  Essigsäure  in  Mengen  von  0,02-0,04  g  auf  1000  ccm)  be- 
günstigen die  Wirkung  des  Enzyms.  Säuremengen  von  0,5-1  g  pro  1000  ccm 
tdten  das  Enzym  ab;  Alkali  hemmt  seine  Wirkung  schon  in  geringsten 
Mengen.  Die  Laktase  läfst  sich  nicht  dialysieren.  Erhitzen  auf  62-65  ^ 
während  10  Minuten  tötet  sie  ab.  In  S^^iger  NaFl-Lösung  behält  sie  ihre 
Aktivität  während  mehrerer  Tage.  Die  Auszüge  der  Darmschleimhäute 
älterer  Tiere  wirkten  langsamer  auf  die  Laktose  als  diejenigen  von  jungen 
Tieren.  Beim  Hund  fanden  Verff.  die  Laktase  nur  im  Dünndarm;  Magen 
und  Dickdarm  waren  frei  davon.  Im  Pankreas  von  jungen  Kaninchen  und 
Hunden  konnten  Verff.  keine  Laktase  nachweisen,  was  mit  Befunden  von 
PoBTiEB,  FisoHBB  uud  NiBBBL  übereinstimmt,  während  Wbjnlakd-  das 
Gegenteil  behauptet.  Laktase  ist  bereits  im  Fötalzustand  vorhanden  und 
dann  sehr  aktiv.  Die  Laktase  ist  endocellulär.  Kröber. 

Brachin  (990)  prüft  die  verschiedenen  Methoden  zum  Nachweis 
der  Milchzuckerspaltung  durch  Laktase  und  findet,  dafs  sowohl  das 
polarimetrische  Verfahren  wie  die  Methode  mit  alkalischer  Eupferlösnng 
nach  E.  Fischeb  und  auch  das  jodometrische  Verfahren  nach  Romijik 
qualitativ  noch  eine  Spaltung  unter  20  ^/q  sicher  feststellen  lassen. 
Quantitativ  sollen  die  mit  diesen  Methoden  gewonnenen  Eesultate  zwar 
nicht  übereinstimmen,  aber  bei  gleichzeitiger  Anwendung  aller  drei  Methoden 
doch  Mittelwerte  zeigen,  die  den  Verlauf  des  enzymatischen  Vorganges 
deutlich  erkennen  lassen.  (Chem.  Centralbl.)  Bahn, 

Brachin  (991)  untersuchte  nach  seinen  oben  erwähnten  Methoden 
eine  grofse  Anzahl  von  Pflanzen  auf  Laktase  und  konnte  dies  Enzym  in 


*)  Archives  de  physiologie  1889,  p.  718  und  1899,  p.  103. 
^  KocHB  Jahreebericht  Bd.  11,  1900,  p.  338. 
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vielen  Rosaceen,  Craciferen,  Gorneen  und  Rataeeen  nachweisen;  dagegen 
war  es  in  Aspergillus  niger,  Bact  coli  nnd  Laktosebefe  nicht  zn  finden. 

Die  Laktase  wird  bei  75-80®  anwirksam;  sie  ist  nicht  identisch  mit 
dem  Emnlsin,  welches  erst  bei  höheren  Temperaturen  inaktiviert  wird. 
0,12  ®/o  Essigsäure  verzögert,  0,24  ®/o  verhindert  die  Laktase  Wirkung, 
während  Emulsin  bei  diesen  Konzentrationen  noch  wirksam  ist  (Chenu 
Gentralbl.)  Bahn. 

Sehrt  (1172)  konnte  bei  seinen  Untersuchungen  Aber  die  Glykolyse 
durch  Organpnlver  die  Resultate  von  Cohkheim  bestätigen,  da£s  ein  Organ 
allein  keine  glykolytische  Kraft  besitzt,  dafs  jedoch  durch  Zusammenwirken 
zweier  Organe,  z.  B.  Pankreas  und  Muskel,  der  Zucker  zerstört  wird. 
Verf.  konstatierte  jedoch  eine  geringe  Glykolyse  auch  bei  Pankreassaft  allein. 

Diese  Versuche  wurden  nur  mit  den  Halsmuskeln  einer  Mumie  aus 
dem  3.  Jahrhundert  vor  Christi  Geburt  wiederholt  Da  das  Pankreas  bei 
der  Einbalsamierung  entfernt  worden  war,  wurde  statt  dessen  Rinder- 
pankreas  genommen.  Es  konnte  stets  eine  stärkere  Glykolyse  bei  dem 
Gemenge  von  Mumienmuskel  und  Pankreas  als  beim  Pankreaspulver  allein 
konstatiert  werden.  Rakn, 

Blomenthal  (985)  fafst  die  Ergebnisse  seiner  Arbeit  Aber  das 
glykolytische  Ferment  folgendermaffien  zusammen: 

„Beim  Zuckerabbau  im  Organismus  handelt  es  sich  um  ein  spezifisches, 
in  den  Zellen  verschiedener  Gewebe,  vielleicht  aller  Gewebe  vorhandenes 
Ferment. 

Das  Pankreas  hat  die  Fähigkeit,  dieses  Ferment  in  anderen  Organen 
zur  Wirkung  zu  bringen  (Cohnheim,  Hibsoh,  Abnhsxm  und  Rosenbaum). 

Bei  schwerer  Diabetes  ist  bisher  das  glykolytische  Ferment  in  der 
Leber  vermilst  worden*'.  Rahn, 

Bohmann  (1156)  beobachtete,  dafs  die  Leber  nach  dem  Tode  aus 
dem  Glykogen  dieselben  Stoffe  bildet  wie  bakterienirei  erhaltene  Extrakte 
aas  blutleerer  Leber  nnd  wie  Blutserum.  Gegen  Alkohol  und  Wärme  zeigen 
Lebereztrakt  und  Blutserum  gleiches  Verhalten.  Die  zuckerbildenden 
Enzyme  dieser  beiden  OrganbestandteUe  sind  also  im  wesentlichen  gleich, 
der  Leberextrakt  spaltet  aber  energischer.  (Chem.  Gentralbl.)         Bahn. 

Fernbach  und  Wolff  (1013)  finden  bei  ihren  weiteren  Unter- 
Buchungen  über  die  diastatische  Bildung  von  Aroylocellulose,  dafs  die 
Bildung  derselben,  wenn  einmal  angeregt,  noch  weiter  fortschreitet,  selbst 
nachdem  das  diesen  Prozefs  einleitende  Enzym  einer  Temperatur  ausgesetzt 
wird,  bei  welcher  es  im  Malzextrakt  bereits  zerstört  ist.  Das  Kochen  der 
Lösungen  hat  weder  auf  die  nachstehende  Menge  der  Amylocellulose  noch 
auf  ihr  Verhalten  gegen  die  Verzuckerung  durch  Malzamylase  irgend 
welchen  Einflufs.  Auffallend  ist  der  Umstand,  dafs  es  sich  um  eine  Reaktion 
hier  zu  handeln  scheint,  welche  durch  die  Diastase  nur  eingeleitet  zu  werden 
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braucht,  nm  sodann  ohne  danernde  Einwirknng  derselben  weiter  zn  ver- 
laufen, nnd  zwar  in  Geschwindigkeit  nnd  Intensität  proportional  der  zuerst 
einwirkenden  Diastasemenge.  Kröber. 

Eniyme  der  EiweirsstofTe 

Cannon  (998)  gibt  nach  einigen  allgemeinen  Anseinandersetznngen 
über  die  Eiweifsstoffe  nnd  deren  Bedeutang  für  die  Mälzerei  nnd  Branerei 
eine  Übersicht  über  die  Eiweifsstoffe,  wobei  er  sich  anf  die  pflanzlichen  be- 
schränkt, unter  Berücksichtigung  der  in  Gerste  und  Malz  vorkommenden, 
deren  Zersetzungsprodukte  und  ihre  Bedeutung  für  Mälzerei  und  Brauerei. 
Zum  Schlufs  behandelt  er  die  typischen  proteolytischen  Enzyme.        Will, 

Grober  (1030)  fafst  die  wichtigsten  Ergebnisse  seiner  Untersuch- 
ungen, wie  folgt,  zusammen:  „l.SalzsäurelOsungen  niederer  Konzentration 
besitzen  die  Eigenschaft,  das  an  reine  Fibrinflocken  angeheftete  Pepsin 
(aus  dem  Harn)  an  sich  zu  reifsen.  —  2.  Die  Enzymsalzsäure  besitzt  eine 
höhere  kritische  Temperatur  als  das  Enzym  allein,  die  Salzsäure  übt  einen 
Wärmeschutz  auf  das  Enzym  aus;  dieser  ist  nicht  anders  als  durch  die 
stattgeAindene  Verbindung  zwischen  Pepsin  und  Salzsäure  zu  erklären.  — 
3.  Die  reine  Salzsäurelösung,  mit  Kongo  gegen  Normalalkali  titriert,  besitzt 
einen  höheren  Titer  als  diejenige,  die  Enzym  an  sich  gerissen  hat. 
Erstere  enthält  mehr  freie  Salzsäure;  der  letzteren  ist  ein  Teil  der  freien 
Salzsäure  durch  stattgefundene  Verbindung  zwischen  Pepsin  und  Salzsäure 
entzogen. — 4.  Auch  reines  Fibrin  entzieht  der  Salzsäurelösung  freie  Säure; 
die  Angaben  Sjöquists,  Cohnhkims  usw.  über  die  Bindung  von  Eiweifs- 
körpem  an  Salzsäure  werden  dadurch  bestätigt. — 5.  Die  Salzsäure  kuppelt 
also  in  vitro  (im  Magen?)  Pepsin  und  Eiweifsstoffe  durch  doppelseitige 
Bindung  aneinander.  —  6.  Die  unter  3  angegebene  Methode  läfst  es  als 
möglich  erscheinen,  mittels  derjenigen  Menge  Salzsäure,  die  einer  TJrlösung 
durch  Pepsin  unter  Bildung  von  Pepsinsalzsäure  entzogen  wird  und  die 
durch  Titration  genossen  werden  kann,  eine  quantitative  Bestimmung  des 
Enzyms  zu  erreichen.  Sames. 

Levene  und  Stookey  (1080)  konnten  feststellen,  dafs  Milz-  und 
Pankreasauszüge  zusammen  stärker  Eiereiweifs  und  KaseXn  angriffen 
als  jeder  der  Auszüge  allein;  der  beschleunigende  Faktor  ist  wahrschein- 
lich im  Pankreasauszug  zu  suchen.  Vielleicht  erleichtert  der  Milzauszug 
den  Übergang  des  Pankreaszymogens  in  das  aktive  Enzym.  Ein  Einfluls 
der  Milz  auf  die  Leberproteolyse  war  nicht  zu  konstatieren.  (Chem. 
Centralbl.)  Rahn, 

Pawlow  und  Parastschuck  (1133)  beweisen  die  Identität  des  ei- 
weifslösenden  und  milchkoagulierenden  Enzyms  in  verschiedenen  Verdau- 
ungssäften. Pawlow,  Siebbb  und  Nsnki  und  Pekblhabino  haben  schon 
früher  auf  verschiedene  Ähnlichkeiten  im  Verhalten  von  Pepsin  nnd  Lab 
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hingewieaea.  Diese  nene  Arbeit  bringt  ein  am&ngreichee  experimentelles 
BeweismateriaL 

Mehrere  Versachsreihen  zeigen,  dafs  beim  Magensaft  mit  steigender 
eiweifslösender  Kraft  auch  die  Geschwindigkeit  der  Milchkoagolation 
steigt.  Bei  sorgfUtiger  Vermeidung  aller  Fehler,  welche  dorch  Ver- 
dttnnungy  Wechselder  Acidität^Gregenwart  beschleunigender  ondhemmender 
Stoffe  entstehen  können,  läist  sich  direkte  Proportionalität  nachweisen.  Die 
Art  der  Fütterung  hat  keinen  Einflofs  auf  das  VerhUtniBvon  proteolytischer 
und  koagolierender  Intensität  Anch  bei  langem  Stehen  im  Bratschrank 
ist  die  Abnahme  der  enzymatischen  Kräfte  eine  gleiche;  ebenso  ist  die 
Tötangstemperatnr  bei  beiden  identisch,  ja  selbst  chemische  Substanzen  be- 
einflössen  beide  Enzyme  im  gleichen  Sinne. 

Derselbe  Parallelismas  zeigte  sich  beim  Pankreassaft;  der  zymogene 
Saft  wirkte  weder  auf  Eiweifs  noch  auf  Milch;  der  Zasatz  von  Darmsaft 
löste  beide  Wirkungen  gleichzeitig  aus.  Die  auf  verschiedene  Weise  ge- 
wonnenen Säfte  wirkten  auf  beide  Stoffe  in  einer  stets  annähernd  pro- 
portionalen Stärke.  Bei  den  Säften  des  Pförtners  und  der  BnuMiniBschen 
Drüsen  wurde  dasselbe  beobachtet.  Diese  zeigten  ihre  enzymatischen 
Eigenschaften  erst  nach  dem  Ansäuern,  in  ihrer  natürlichen  Alkalität 
waren  sie  unwirksam. 

„Wir  sehen  also,  dafs  in  den  vier  Verdauungsflflssigkeiten,  welche 
proteolytische  Wirkung  besitzen,  stets  auch  eine  milchkoagulierende 
Wirkung  und  zwar  in  einem  der  ersteren  entsprechenden  Mafs  vorhanden 
ist.  In  jeder  derselben  nehmen  beide  Wirkungen  unter  allen  denk- 
baren physiologischen  Bedingungen  der  Drüsenarbeit  einen  parallelen  Ver- 
lauf. Was  den  latenten  oder  aktiven  Zustand  der  beiden  Aktionen  an- 
betrifft, so  verhalten  sie  sich  stets  gleich:  sie  befinden  sich  beide  in  jeder 
Saftsorte  in  demselben  Zustand,  können  aus  den  latenten  Stadium  durch 
ein  und  dasselbe  Agens  und  ungefähr  gleich  rasch  in  den  tätigen  Zustand 
versetzt  werden.  Bei  Aufbewahrung  der  Verdauungssäfte  und  Zerstörung 
derselben  unter  dem  Einflnfs  niedriger  und  höherer  Temperaturen  sowie  bei 
Zersetzung  derselben  durch  verschiedene  Reagentien  nehmen  beide  Wir- 
kungen einen  vollkommen  parallelen  Verlauf.  Ja,  noch  mehr!  Dort,  wo 
wir  genauere  Untersuchungen  vornehmen  konnten,  liefs  sich  auch  eine  exakte 
Proportionalität  beider  Wirkungen  feststellen. 

Auf  Orund  alles  oben  angeführten  sehen  wir  uns  berechtigt,  voraus- 
zusetzen, dafs  beide  Wirkungen  von  ein  und  demselben  chemischen  Agens 
abhängen,  dafs  sie  verschiedene  Wirkungen  ein  und  desselben  Ferments 
sind." 

Die  Verff.  vermuten  mitDAKiLBWsxy  in  der  EiweiTskoagulation  nicht 
eine  Molekülspaltung,  sondern  vielmehr  eine  Synthese.  Die  Koagulation 
ist  der  umgekehrte  Prozefs  der  Proteolyse.  Diese  Vermutung  wird  dadurch 
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bestätigt,  dafs  es  Dakilbwsky  and  Okünsw  gelang,  Albnmosen  mit  Lab 
zu  koagulieren.  Wir  hätten  dann  hier  ein  Seitenstflck  zur  Umkehning  der 
Inversions-  and  Verseifnngsprozesse.  Die  Verif.  vermaten  anch  bei  der 
Blnt-  and  Pankreaskoagalierang  ähnliche  Enzyme.  Sehr  schön  erklärt 
sich  darch  diese  Versache  das  biologisch  bisher  rätselhafte  Vorkommen 
von  labartigen  Enzymen  in  Pflanzen  and  Tieren,  die  diese  Eigenschaft 
nach  den  bisherigen  Anschaaangen  nie  verwerten  können. 

Die  Verf.  beschäftigen  sich  schliefslich  noch  mit  der  Erforschang  der 
Ursachen,  welche  in  diesem  einen  Enzym  zwei  von  einander  trennbare 
Enzyme  vermaten  liefsen.  Als  erster  Grand  ist  wohl  die  verschiedene 
Empfindlichkeit  der  Methoden  znm  Nachweis  dieser  beiden  Wirkangen  an- 
zanehmen.  Während  Magensaft  1 :  20  verdünnt,  nnr  nach  vielen  Standen, 
and  bei  stärkerer  Verdünnang  gar  nicht  mehr  koagnliert,  kann  er  selbst 
in  Verdünnang  1 :  1000  noch  Fibrin  lösen.  So  kann  man  scheinbar  Pepsin 
vom  Lab  trennen.  Die  Darstellang  von  pepsinfh^iem  Lab  ist  ebenfalls  ein 
Tragschlafs.  Die  Labpräparate  besitzen  in  ihren  normalen  Konzentrationen 
gar  keine  proteolytische  Kraft;  verdünnt  man  sie  aber  1 :  100  mit  0,2proz. 
Salzsäare,  so  verdaaen  sie  Eiweifs  recht  gat;  in  den  Präparaten  ist  ein  die 
Proteolyse  hemmender  Stoff  vorhanden,  denn  wenn  man  sie  za  normalem 
Magensaft  zasetzt,  beeinträchtigen  sie  dessen  Wirkang. 

Schliefslich  mafs,  was  die  verschiedenen  Gesetze  der  beiden  Reaktionen 
anbetrifft,  beachtet  werden,  dafs  die  Bedingangen  bei  verschiedenen  Ver- 
sachen  nicht  die  gleichen  sind.  Beim  Verdünnen  der  Enzymlösangen  wird 
die  Acidität  sowie  die  Konzentration  der  die  Koagalation  begünstigenden 
Ca-Salze  geändert  and  so  entstehen  Komplikationen  in  den  Reaktions- 
gesetzen. Bahn. 

Bang  (970)  wendet  sich  gegen  die  obige  Ansicht  von  PawtiOW  and 
Pabastschuk,  dafs  das  Pepsin  mit  dem  Lab  identisch  sei.  Als  Haaptgrand 
führt  er  an,  dafs  die  genannten  Aatoren  Handelab  benatzten,  welches  sich 
nach  des  Verf.  üntersachangen  anders  verhält  als  das  bei  fast  allen  anderen 
Labantersachangen  benatzte  Kälberlab.  Die  Gerinnangsversache  sind  bei 
saarer  Reaktion  aasgeführt,  and  es  ist  daher  möglich,  dafs  nicht  Labge- 
rinnang,  sondern  Säaregerinnang  stattgefimden  hat. 

Verf.  neigt  za  der  Ansicht,  dafs  die  beiden  Enzyme  zwar  verschieden 
sind,  dafs  aber  das  Pepsin  bei  saarer  Reaktion  Milch  koagalieren  könne. 
Es  ist  nach  seiner  Behaaptang  leicht.  Lab  darch  Erhitzen  pepsinfrei  za 
machen,  es  gelingt  ferner,  darch  zweitägige  Digestion  ein  Pepsin  za  be- 
reiten, das  in  neatraler  Lösang  Milch  nicht  koagnliert.  Bahn. 

Bergeil  and  Blumenthal  (978)  beobachteten,  dafs  beim  pankreas- 
losen Hände  karze  Zeit  nach  der  Ezstirpation  der  Harn  deaUiche  Millon- 
sche  Reaktion  gab,  die  sich  später  zeitweise  sehr  verstärkte.  Die  Art  der 
Reaktion  liefs  aaf  ein  t3rrosinhaltiges,  peptonartiges  Prodakt  schliefsen. 


542  'S^ospnB. 

Die  Ifloliening  desselben  gelang  nicht,  doch  konnte  im  Harn  leicht  Tyrosin 
nachgewiesen  werden. 

Die  Verftttterang  eines  leicht  IMichen,  peptonartigen  Kdrpers,  der 
etwa  1 0  ^/o  Tyrosin  enthielt,  gab  beim  pankreaslosen  Hnnde  starke  Hilloh- 
sehe  Reaktion  im  Harn,  beim  normalen  Tier  nicht.  Glycyglycin  wnrde 
nach  Injektion  nnr  in  Spuren  ausgeschieden,  Glykokoll  war  nicht  nach- 
weisbar. Hier  war  also  fast  voUstftndige  Zersetzung  eingetreten.  Verff. 
vermuten,  dafs  die  MiLLONSche  Reaktion  im  eiweifsfreien  Harn  zur  Diagnose 
von  Pankreaserkranknngen  verwertbar  sei.  Rahn, 

Prym  (1149)  untersuchte  den  Zusammenhang  zwischen  Milz  und 
Pankreas  an  vier  Hunden  mit  permanenter  DarmfisteL  Während  Schiff  und 
Haidenhain  eine  Beziehung  zwischen  diesen  beiden  Organen  fanden,  be- 
hauptete ScHiNDELSB  eiuc  Vollständige  Unabhängigkeit  des  Pankreas  von 
der  Milz.  Auch  die  neueren  Arbeiten  ergaben  sehr  widersprechende  Resultate. 
Verf.  fafst  seine  Ergebnisse  folgendermafsen  zusammen: 

Der  normale  Hund  mit  Pankreasfistel  nach  Pawlow  sondert  nach 
jeder  Nahrung  und  in  jeder  Verdauungsperiode  einen  Pankreassaft  ab,  der 
nur  Protrypsin  enthält,  wenn  man  seine  Berährung  mit  der  Darmschleim- 
haut verhindert 

Kurze  Berührung  mit  der  Darmschleimhaut  oder  Zusatz  geringer 
Mengen  frischen  Darmsaftes  verwandelt  beim  normalen  Hund  das  Protrypsin 
vollständig  in  Trypsin. 

Die  Entmilzung  der  Tiere  hat  auf  die  eben  geschilderten  Erscheinungen 
gar  keinen  Einflnfs,  weder  sofort  noch  längere  Zeit  nach  der  Ausführung. 

Menge  und  eiweifsverdauende  Kraft  des  Pankreassaftes  wird  durch 
die  Milzexstirpation  nicht  merklich  beeinfluDst 

Intravenöse  Iivjektion  eines  Milzinfnses  nach  Gaohbt-Paghon  bei 
einem  milzlosen  Hunde  läfst  keinen  Einflufs  auf  die  Sekretion  des  Pankreas 
erkennen.  Bahn. 

Fischer  und  Bergeil  (1015)  konnten  eine  sehr  deutliche  Hydrolyse 
des  Glycyl-1-tyrosins  durch  Pankreatin  (Rhenania)  konstatieren.  Tyrosin 
und  Glykokoll  konnten  zwar  nicht  quantitativ,  aber  qualitativ  bestimmt 
werden.  Ebenso  wurde  racemisches  Leucylalanin  gespalten  und  lieferte 
vorzugsweise  1.  Leucin.  Das  Enzym  wirkt  also  asymmetrisch.  Auch  bei 
Alanyl-leucin  und  Leucyl-leucin  waren  Anzeichen  einer  asymmetrischen 
Hydrolyse  vorhanden,  doch  war  die  Spaltung  nur  sehr  gering.  Die  Ver- 
suche sollen  mit  reinem  Pankreasfistelsaft  fortgesetzt  werden,  da  auf  diese 
Weise  am  leichtesten  die  biologisch  wichtigen  Repräsentanten  der  synthetisch 
gewonnenen  Dipeptide  herausgefunden  werden  können.  Rakru 

Abderhalden  und  Bona  (953)  suchten  durch  Fütterungsversuche  mit 
drei  auf  verschiedene  Weise  hydrolysierten  KaseXnpräparaten  festzustellen, 
ob  überhaupt  und  in  welchem  Mafse  die  zerstörten  EiweiMörper  noch  zum 
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Nenanfbau  des  Organismus  dienen  können.  Das  erste  Pr&parat  wnrde  er- 
halten durch  zweimonatliche  Verdannng  des  Kaseins  mit  Pankreatin  und 
Tolnol  in  schwach  ammoniakalischer  Lösang,  Eintrocknen  der  Lösung  and 
Abdampfen  des  Ammoniaks  im  Vaknnm  bei  35-40^.  Das  Präparat  gab 
schwache  Binretreaktion  und  enthielt  etwa  15^/o  Polypeptide.  Ein  anderes 
Präparat  wurde  erst  einen  Monat  mit  Pepsinsalzsäure,  dann  zwei  Monate 
mit  Pankreatin  verdaut  und  dann  genau  wie  das  erste  behandelt.  Es  ent- 
hielt etwa  8^/q  Polypeptide  und  zeigte  keine  Spur  einer  Binretreaktion. 
Das  dritte  Präparat  wurde  durch  10  stündiges  Kochen  von  Kasein  mit 
25proz.  Schwefelsäure,  Ausfällung  der  Schwefelsäure,  Neutralisieren  und 
Eintrocknen  gewonnen. 

Von  diesen  drei  Präparaten  sowie  von  Kasein,  sämtlich  mit  der 
gleichen  Menge  Rohrzucker  gemischt,  erhielten  Mäuse  täglich  1  g,  dazu 
wenig  Na^jCGg.  Die  mit  Kasein  gefütterten  Tiere  starben  nach  8-25  Tagen, 
die  mit  dem  tryptischen  Verdauungsprodukt  gefütterten  nach  6-25  Tagen, 
(einige  lebten  noch  länger),  die  mit  dem  peptisch-tryptischen  Produkt  ge- 
fütterten nach  7-15  Tagen  (auch  hier  lebten  einige  länger).  Das  Aussehen 
aller  Tiere  war  ein  durchweg  gutes.  Die  mit  dem  durch  Säure  hydroly- 
sierten  Kasein  gefütterten  Tiere  starben  sämtlich  nach  6-10  Tagen,  die 
ohne  Eiweifs,  nur  mit  Zucker  gefütterten  nach  4-6  Tagen.  Die  Tiere  dieser 
beiden  Serien  hatten  übereinstimmend  den  Typus  von  Hungertieren. 

Die  Versuche  zeigen,  dafs  die  durch  Verdauungsenzyme  gespaltenen 
Eiweifskörper  noch  zur  Eiweifssynthese  im  Organismus  brauchbar  sind, 
nicht  aber  die  durch  Säure  gespaltenen  Proteine.  Bahn. 

yine8(1206)  unterscheidet  bei  seinen  weiteren  Versuchen^  über  die 
proteolytischen  Enzyme  der  Pflanzen  nicht  mehr  peptische  und  tryptische 
Enzyme,  da  durch  die  Entdeckung  des  Erepsins  in  Pflanzen  diese  Einteilung 
nicht  mehr  aufrecht  erhalten  werden  kann;  er  trennt  daher  die  Proteolyse 
in  zwei  Stadien,  1.  die  Peptonisierung  und  2.  die  Peptolyse.  Er  untersucht 
nun  nach  dieser  Richtung  hin  verschiedene  Pflanzen  und  Pflanzensäfte,  und 
benutzt  als  Charakteristikum  der  Peptonisierung  die  vollkommene  Auf- 
lösung von  Fibrinflocken,  während  er  die  Peptolyse  an  der  Bildung  von 
Tryptophan  aus  WiTTE-Pepton  erkennt.  Beim  Nachweis  von  Tryptophan^ 
mufs  die  Menge  der  Reagentien  stark  variiert  werden,  da  in  den  Verdauungs- 
prodnkten  oft  chlorbindende  Stoflfe  vorhanden  sind. 

Über  die  Eiweifszersetzung  durch  Schimmelpilze  hat  Butkewitsch^ 
ausführliche  Untersuchungen  angestellt,  Wbis^  studierte  die  proteolytischen 
Enzyme  des  Malzes.  Über  Autolyse  des  Hefesaftes  arbeiteten  Hahk  und 

^)  Siehe  Kochs  Jahresbericht  Bd.  14,  1908,  p.  528. 
*)  Kochs  Jahresbericht  6d.  14,  1903,  p.  17,  No.  50. 
')  Jahrb.  f.  wiflsensch.  Botanik  1902,  p.  147. 
^)  EocHB  Jahresbericht  Bd.  14, 1908,  p.  529. 
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Oxbst\  auch  Boxobnt^  antenachte  die  EiweiAizenetzang  durch  Hefe, 
jedoch  ohne  die  nötigen  Vonichtsmafsregeln.  Verf.  macht  eine  Reihe  aos- 
führlicher  üntersnchongen  ttber  die  proteolytischen  Hefeenzyme,  zonftchst 
ttber  Autolyse.  Eine  5proz.  Suspension  von  Trockenhefe  in  destilliertem 
Wasser  zeigt  nach  einstündigem  Stehen  bei  38®  bereits  Tryptophanreaktion. 
Der  Prozefs  geht  also  sehr  schnell  vor  sich  nnd  zwar  deshalb,  weil  in  der 
Trockenhefe  bereits  Peptone  vorhanden  sind,  die  schneller  zerlegt  werden 
als  das  frische  Protoplasma.  Die  Aatolyse  einer  5proz.  Suspension  vrird 
durch  0,5<^/o  HCl  oder  durch  2^^/^  Na^jCO,  aufgehoben,  hat  also  bezfiglich 
der  Acidität  einen  sehr  weiten  Spielraum;  bei  einer  2proz.  Suspension  wurde 
dagegen  bereits  durch  0,2  <^/o  HCl  und  durch  1  ^/^  Na^CO,  die  Autolyse 
unterbrochen.  Bei  der  Einwirkung  des  wässrigen  Hefeeztraktes  auf  WrrrR- 
Pepton  zeigte  sich  ebenfalls  schnelle  Tryptophanbildung;  die  Empfindlich- 
keit des  Extraktes  gegen  Säuren  und  Alkalien  ist  noch  etwas  geringer  als 
bei  der  Autolyse;  auch  hier  nimmt  die  Empfindlichkeit  mit  der  Verdünnung 
zu.  Die  Peptolyse  ist  bei  der  ursprünglichen,  natürlichen  Acidität  am 
stärksten.  Die  Peptonisierung  wurde  sowohl  mit  fester  Hefe  als  mit  Ex- 
trakten untersucht.  Die  feste  Hefe  löst  Fibrin  nur  bei  starker  Konzentration 
schnell,  und  zwar  am  besten  ohne  Säure-  oder  Alkalizusatz;  2^/o  Na^CO, 
wirken  nicht  so  schädlich  wie  0,5  ^/o  HCl.  Verdünnte  wässrige  Extrakte 
lösen  Fibrin  fast  gar  nicht,  stärkere  dagegen  merklich;  hier  scheint  das 
Alkali  schädlicher  zu  wirken.  Wird  die  Hefe  mit  2  <^/o  NaCl-Lösnng  extra- 
hiert, so  geht  die  Extraktion  schneller  vor  sich  und  man  erhält  ebenfalls 
einen  recht  wirksamen  Extrakt,  der  durch  0,2  ®/o  HCl,  0,5  ^/o  H^PO^  und 
2®/o  Na^CO,  inaktiviert  wird.  Schon  nach  zweistündigem  Verweilen  in 
1  ®/o  Na^COg  ist  das  eiweifslösende  Enzym  auch  nach  schwachem  Ansäuern 
nicht  mehr  aktiv. 

Über  die  Proteasen  der  Hutpilze  liegen  ebenfalls  schon  eine  Reihe 
von  Arbeiten  von  Hjobt,  Boübquelot  und  H&ussst  sowie  Dblbzknnb 
und  MouTON^  vor.  Letztere  fanden,  dafs  Pilzextrakte  Pepton,  Kasein  und 
Gelatine  verdauten,  nicht  aber  erhitztes  Fibrin.  Verf.  zeigte  dagegen,  dafs 
rohes  Fibrin  leicht  von  dem  Brei  des  Agaricus  campestris  gelöst  wird,  nicht 
immer  allerdings  von  wässrigen  Extrakten,  aber  sehr  gut  von  Extrakten 
mit  2proz.  NaCl-LOsung.  Sogar  aus  alten,  getrockneten  Schwämmen  konnte 
durch  Kochsalz  ein  wirksamer  Extrakt  erhalten  werden;  das  Kochsalz  be- 
günstigt nicht  nur  die  Extraktion,  sondern  auch  die  Wirkung  des  pepto* 
nisierenden  Enzyms.  Dieses  wird  durch  0,1  ^/^  HCl  und  0,5  ^/^  Na^CO, 
bereits  inaktiviert.  Das  peptolytische  Enzym  wirkte  sehr  viel  schneller 
als  das  peptonisierende,  ist  auch  lange  nicht  so  empfindlich  gegen  Additäts- 

>)  Zeitschr.  f.  Biol.  1900,  p.  117. 

*)  Beih.  z.  bot.  Centralbl.  Bd.  18,  1902,  p.  235. 

>)  Siehe  Kochs  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  531  und  540. 
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ändernng,  so  dafs  man  hier  sicher  zwei  verschiedene  Enzyme  unterscheiden 
mnfs. 

ViNBS  h&lt  es  fOr  sehr  wahrscheinlich,  dafs  jede  Pflanze  zu  bestimmten 
Zeiten  ein  peptolytisches  Enzym  enthält,  damit  sie  die  EiweiDsvorräte  be- 
liebig verwerten  nnd  transportieren  kann.  Dagegen  gelang  es  ihm  zu  zeigen, 
dafs  nicht  alle  Pflanzensäfte  Fibrin  lösen.  Während  die  Zwiebeleztrakte 
der  Hyazinthe  nnd  Tnlpe  Fibrin  lOsten,  zeigte  ein  Kochsalzlösongs-Extrakt 
der  gewöhnlichen  Gartenzwiebel  weder  bei  saurer  noch  alkalischer  noch 
neutraler  Reaktion  irgend  eine  Einwirkung.  Alle  Extrakte,  auch  der  letzte, 
zeigten  eine  mehr  oder  weniger  starke  Tryptophanreaktion.  Bahn, 

Tlnes  (1207)  untersucht  als  Fortsetzung  seiner  Studien  über  die 
Proteolyse  durch  Pflanzen  das  Papain  genauer,  da  seine  Resultate  mit 
denen  von  EMMssuNa  nicht  übereinstimmen.  Er  findet  dabei,  dafs  drei 
von  verschiedenen  Firmen  gelieferte  Präparate  sich  ganz  verschieden  ver- 
halten bezüglich  der  Empfindlichkeit  gegen  Antiseptika  und  der  optimalen 
Acidität.  Dasselbe  Präparat,  das  bei  Toluolzusatz  am  besten  in  saurer 
Lösung  Fibrin  löste,  wirkte  bei  Blausäurezusatz  in  alkalischer  Lösung 
stärker.  Im  allgemeinen  schien  die  Blausäure  das  Enzym  weniger  zu 
schädigen  als  Toluol  oder  Fluomatrinm.  Das  Enzym  bildet  in  Lösung  auch 
ohne  Eiweifszusatz  Tryptophan.  Gleiche  Proben  wurden  mit  Fibrin  bezw. 
Pepton  versetzt  und  mit  verschiedenen  Antisepticis  und  mit  Zitronensäure 
bezw.  Na^C03  versetzt;  es  zeigte  sich  dabei,  dafs  die  Fibrinauflösnng  und  das 
Auftreten  der  Tryptophanreaktion  durchaus  nicht  in  gleicher  Weise  be- 
einflufst  wurden,  und  man  mufs  daher  entweder  annehmen,  dafs  dasselbe 
Enzym  je  nach  seiner  Wirkung  von  demselben  Antiseptikum  verschieden 
beeinflufst  wird  oder  man  mufs  das  Papai'n  als  ein  Gemisch  eines  pepto- 
nisierenden  und  eines  peptolytischen  Enzyms  auffassen;  letzteres  ist  wahr- 
scheinlicher. 

Sodann  untersucht  Vinbs  noch  einige  Blätter,  nachdem  er  schon  früher 
bei  einer  grofsen  Zahl  von  Blättern  nachgewiesen  hatte,  dafs  sie  zwar  ein 
Erepsin,  aber  kein  peptonisierendes  Enzym  besitzen.  Der  stark  saure  Saft 
des  Rhabarberblattes  wirkte  nicht  auf  Pepton,  dagegen  zeigte  der  Brei  als 
solcher  Peptolyse;  das  Erepsin  ist  also  nicht  extrahierbar.  Fibrin  wurde 
nicht  gelöst.  Dagegen  löste  ein  Extrakt  der  Blätter  von  Phytolacca  decandra 
sowohl  Fibrin  wie  Pepton.  Der  Saft  junger  Feigenblätter  löste  weder  Fibrin 
noch  Kaseltn,  bei  älteren  Blättern  war  jedoch  sowohl  die  Fibrinlösnng  wie 
die  Peptonzersetzung  sehr  intensiv.  Spargelschöfslinge  lösen  Fibrin  ziem- 
lich stark,  am  besten  bei  schwach  saurer  Reaktion.  Auch  eine  Kürbisart, 
Cucurbita  Pepo  var.  ovifera,  enthielt  sowohl  Fibrin  wie  Pepton  lösende 
Enzyme. 

Es  ist  also  offenbar  in  jeder  Pflanze  ein  erepsinartiges  Enzym  vor- 
handen, und  zwar  wirkt  dasselbe  meistens  am  besten  in  saurer  Lösung,  im 
KoohB  Jalireaberiolit  XV.  85 
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Gegensatz  zu  den  animalischen  Erepsinen,  die  nach  VsBKOHsUntenadiiingen 
bei  schwach  alkalischer  Reaktion  am  günstigsten  arbeiten.  Bahn. 

Schidrowitz  (1160).  Da  die  Methode  zur  Bestimmung  der  proteo- 
lytischen Kraft  des  Malzes  mit  Benatznng  einer  Thymolgelatine-Verflfis- 
signng,  die  Verf.  Bd.  9,  p.  361  vorgeschlagen  hat,  von  Bedeatnng  fQr  die 
Braoer  nnd  Mälzer  ist,  sollen  ihre  praktischen  Werte  auf  genan  charakte- 
risierte Gelatine  eingestellt  werden. 

In  dieser  Absicht  wurden  verschiedene  Gelatinesorten  bester  Qualität 
geprüft,  nnd  da  sie  verschiedene  Resaltate  ergaben.  Versuche  angestellt, 
um  ein  geeignetes  Einstellmaterial  herzustellen. 

Die  proteolytische  Fähigkeit  eines  Malzauszuges  wurde  gegen  ver- 
schiedene Gelatinesorten  1.  Französische  Blattgelatine,  2.  Französische 
Blattgelatine  No.  I,  3.  Englische  feingeschnittene  Gelatine,  4.  Englische 
Blattgelatine  No.  III  in  Sproz.  Lösung  wie  16 :  33,3 :  22,2 :  (15-16),  also 
sehr  verschieden,  befunden.  Da  nach  Windisoh^  Säure-  oder  Alkaligehalt 
die  Verflüssigung  sehr  beeinflnfst,  wurde  dies  berücksichtigt  Gelatine  ist 
gewöhnlich  sauer  gegen  Phenolphthalein,  alkalisch  gegen  Methylorange 
und  neutral  gegen  Lakmus. 

No.  1  und  4,  die  etwa  die  gleiche  Verflüssigung  zeigen,  sind  in  ihrem 
Säuregehalt  gegen  Phenolphtaleln  und  in  der  Reaktion  gegen  Lakmus  nur 
wenig  verschieden.  No.  2  mit  hohem  proteolytischem  Effekt  war  verhältnis- 
mäfsig  stark  sauer,  während  der  grofse  Verflüssigungsgrad  von  No.  3  mit 
alkalischer  Reaktion  gegen  Lakmns  und  Methylorange  und  ganz  schwacher 
Säuerung  gegen  Phenolphtaleln  vom  Verf.  durch  die  tryptische  im  Gegen- 
satz zur  peptischen  Eigenschaft  des  Malzes  erklärt  wird.  Auch  mit  Hilfe 
der  vom  Autor  Reaktionsgleichgewicht  genannten,  d.  h.  nach  dem  Unterschied 
zwischen  der  Titration  mit  Methylorange  und  Phenolphtaleln  neutralisierten 
Gelatine,  kam  man  zu  keinem  gleichen  Verflüssigungsgrade.  Werden  die  Ge- 
latinesorten dagegen  gegen  Phenolphtaleln  neutral  gemacht,  so  haben  No.  1, 
2  und  4  etwa  denselben  Verflüssigungsgrad,  während  No.  8  auch  bei  Neutra- 
lisation aller  Gelatinen  gegen  Lakmus  ein  abweichendes  Resultat  zeigt.  Der 
Gebrauch  von  Toluol  an  Stelle  von  Thymol  verbesserte  die  Methode  nicht 

Als  Schlufsfolgerung  aus  diesen  Versuchen  folgt,  dafs  alkalische 
Gelatinen  nicht  verwendbar  sind,  und,  dafs  saure  nach  dem  Phenoltiter 
neutral  gemacht  werden  müssen.  Die  Vorschrift  zur  Herstellung  der  Ge- 
latine lautet  dann:  „64  g^  werden  in  500  ccm  heifs  gemachtem  Wasser 
gelöst  und  mit  der  vorher  gegen  Phenolphtaleln  bestimmten  Menge  n/10 
NaOH  neutralisiert.  Dann  wird  auf  736  ccm  aufgefüllt  und  auf  45^  C.  ab- 

*)  Wochenschr.  f.  Brauerei  Bd.  17,  1900,  p.  334-336. 

')  Der  Wassergehalt  der  Gelatine ,  der  durch  1  Stunde  langes  Trocknen 
von  2-3  g  im  Dampfschrank  bestimmt  wurde ,  mufs  natürlich  in  Rechnung  ge- 
gesetzt werden. 
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gekühlt;  darauf  mit  Eiweifs  unter  Erwärmen  anf  80-90^  zehn  Minuten 
lang  geklärt,  warm  filtriert,  bei  50-60^  0.  4  g  Thymol  zugegeben  und 
während  des  Abkühlens  häufig  geschüttelt.  Die  Gelatine  wird  dann  gut 
verkorkt  aufbewahrt.  E.  Pringsheim. 

Tandeyelde,  de  Waele  und  Sngg  (1203)  fanden  infolge  der  p.  366 
erwähnten  Untersuchungen,  dafs  der  Eiweifsgehalt  der  mit  Wasserstoff- 
superoxyd behandelten  Milch  sich  ändert.  Diese  Änderung  ist  lediglich  auf 
ein  proteolytisches  Enzym  in  der  Milch  zurückzuführen,  welches  ja  schon 
von  Babcogk  und  Rvssbl,  Spolybsini  und  vielen  andern  nachgewiesen 
vmrde.  Da  nun  nach  den  obigen  Ausführungen  die  proteolytischen  Enzyme 
durch  HgO,  sehr  verstärkt  werden,  war  die  aufgelöste  Eiweifsmenge  eine 
recht  beträchtliche,  und  es  waren  beispielsweise  in  Milch  mit  0,2®/o  H^O^ 
von  3,03®/o  Kasein  nach  45  Tagen  nur  noch  1,59  g,  von  0,31  g  Albumin 
nur  0,20  g  vorhanden.  Wird  das  Wasserstoffsuperoxyd  in  der  Milch  durch 
eine  Katalase  (Ochsenblnt)  zersetzt,  so  findet  trotzdem  eine  Eiweifslösung 
statt;  dieselbe  ist  also  nicht  durch  H^O^  bewirkt.  Kochen  zerstört  die  proteo- 
lytischenFähigkeitenderMilch.NatronlangebegttnstigtjEssigsäure  verzögert 
die  Peptonisierung  des  KaseTns;  beim  Albumin  sind  die  Resultate  wechselnd. 

Die  Auflösung  des  Kaseins  kann  ebenfalls  durch  Laktoserum  sowie 
durch  Labkoagulation  nachgewiesen  werden.  Rahn, 

Zaltschek  (1221)  fand  bei  der  Verdauung  der  Milch  verschiedener 
Tierarten  mit  Pepsinsalzsäure,  dafs  die  Milcharten,  welche  einem  geringen 
Kaseingehalt  haben  und  mit  Säuren  einen  sehr  feinflockigen  Niederschlag 
geben,  nämlich  Frauen-,  Esel-  und  Stutenmilch,  voUkommen  verdaulich 
sind,  während  die  grobflockig  koagulierenden,  kaseYnreichen  Milcharten  einen 
Rückstand,  Pseudonuklein,  hinterlassen,  dessen  Menge  für  die  Milchart 
charakteristisch  ist  Ebenso  war  das  rein  dargestellte  Kasein  der  ersten 
drei  Milcharten  vollkommen  löslich,  während  das  grobflockig  gerinnende 
Kasein  einen  Rückstand  hinterläfst,  dessen  Menge  jedoch  geringer  ist,  als 
die  bei  Milch  erhaltene.  Folgende  Mittelzahlen  aus  mehreren  Beobachtungen 
zeigen  die  typischen  Unterschiede: 


Pseudonukleln- 

Pseudonuklein- 

Milchart 

gehalt  der  Milch, 
auf  100  g  KaseYn 

gehalt 
von  100  g  reinem 

Dififerenz 

berechnet 

KaseYn 

Frauenmilch 

0 

0 

0 

Eselmilch 

0 

0 

0 

Stutenmilch 

0 

0 

0 

Kuhmilch 

8,17 

5,40 

2,76 

Ziegenmilch 

16,44 

18,99 

2,45 

Büffelmich 

11,99 

9,66 

2,66 

85' 
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Die  Ursache  dieser  Differenz  ist  noch  nicht  anfgeklftrt 

Verf.  zeigt  dann  weiter,  dafs  die  Menge  des  PsendonnklelnB  mit  der 
Konzentration  der  EaseYnlOsnng  znnimmt.  Zusatz  von  1-2®/«  Tolnol  und 
Chloroform  wirken  bereits  dentlich  hemmend  anf  Kaseinyerdannng,  Thj- 
mol  ist  noch  schädlicher.  Das  Trocknen  des  Kaseins  bei  110^  setzt  seine 
LOslichkeit  in  Pepsinsalzsänre  stark  herab.  Rahn, 

Zaitschek  (1222)  kommt  bei  seinen  Untersuchungen  ttber  das  Vor- 
kommen einiger  Enzyme  in  der  Milch  zu  Resultaten,  welche  denen  anderer 
Forscher  zum  Teil  widersprechen.  Auf  eiweiTslOsende  Enzyme  wurde  die 
Milch  folgendermafsen  geprüft:  Die  fHsche  Frauen-,  Eselin-,  Bfiffel-, 
Stuten-,  Kuh-  und  Ziegenmilch  ergab  nach  den  Ausfällen  derEiweifskOrper 
nach  RiTTHAVBSsr  stets  ein  abiuretes  Filtrat.  Der  Milch  wurde  etwa  2^/^ 
Tolnol  oder  Thymol  und  0,25^0  HCl  bezw.  0,25^/o  Na^CO.  zugesetzt,  dann 
wurden  nach  248tündigem  Stehen  im  Thermostaten  wiederum  die  Eiweifa- 
körper  gefUUt;  in  keinem  Falle  war  auch  diesmal  Biuretreaktion  vorhanden; 
es  war  also  kein  Pepton  gebildet  worden.  Dagegen  trat  die  Biuretreaktion 
noch  ein,  wenn  Pepsin  (^  0,005^/o  reines  Pepsin)  zugesetzt  wurde.  Die 
frische  Milch  enthält  also  kein  Pepton,  kein  Pepsin  und  kein  Trjpsin. 

Dagegen  war  ein  stärkelOsendes  Enzym  in  allen  Proben  nachweisbar. 
Die  mit  Tolnol  und  löslicher  Stärke  versetzte  Milch  zeigte  nach  48  Stunden 
eine  stärkere  Reduktion  gegen  FEHLiNOSche  Lösung  als  in  frischem  Zu- 
stande, während  gekochte  Milch  oder  mit  Tolnol  versetzte  Milch  ohne 
Stärkezusatz  keine  Änderung  in  der  Reduktion  zeigte.  Die  letzte  Be- 
obachtung zeigt,  dafs  kein  glykolytisches  Enzym  in  der  Milch  vorhanden 
ist.^  Die  Intensität  der  Stärkespaltung  ist  bei  verschiedenen  Individuen 
derselben  Spezies  sehr  verschieden.  Die  Mittelzahlen  der  einzelnen  Arten 
zeigen  keine  charakteristischen  Unterschiede.  Die  entgegengesetzten  Re- 
sultate von  Bbohamp'  sind  vielleicht  darauf  zurückzufahren,  dafls  nicht 
ganz  frische  Milchproben  benutzt  wurden,  so  dafs  durch  geringe  Säure- 
bildung die  Diastasewirkung  in  einigen  Fällen  beeinträchtigt  wurde. 

^    Bahn, 

Hekma  (1038)  fand  im  Dickdarm  des  Schweins  und  der  Katze  einen 
Stoff,  der  das  Trypsinogen  des  Pankreas  schnell  aktiviert.  Am  wirksamsten 
sind  die  Extrakte  des  Duodenums  und  des  oberen  Teils  des  Jejunums.  Die 
Kinase  befindet  sich  in  der  Epithelschicht  der  Darmwand;  Lymphdrüsen- 
extrakte und  Leukocytensuspensionen  sind  wirkungslos,  ebenso  die  Milz. 
Bakterien  können  dagegen  leicht  Trypsinogen  aktivieren  und  Chloroform 
verhindert  sie  nicht  immer.  Säuren  und  zu  starke  Sodalösungen  verhindern 
den  Übergang  in  Trypsin.  (Chem.  Centralbl.)  Bahn, 


^)  SpoLVEBnn.  Arch.  de  m^d.  des  enfiemts  1901,  No.  12. 
«)  Compt.  rend.  [Paris]  t.  96  (1883),  1508. 
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Bosenberg  und  Oppenhelmer  (1 157)  setzen  die  von  Oppsnhehcbb 
und  Arnold^  begonnene  Untennchung  ttber  die  Resistenz  genuiner  £iweüs- 
Stoffe  gegen  die  tryptische  Verdanong  fort.  In  der  ersten  Arbeit  wurde 
gezeigt,  dafs  Pferdesemm  einen  beträchtlichen  Widerstand  gegen  die 
künstliche  tryptische  Verdanung  besitzt.  Die  neuen  Versnche  beweisen 
dies  auch  fRr  die  nattirliche  Pankreasverdannng.  Ein  Hnnd  mit  selbst- 
schliefsender  Darmfistel  diente  als  Versachstier.  Er  erhielt  Pferdeblntserom 
durch  ein  Einlaofkatheter,  das  bis  30  cm  unterhalb  des  Pylorus  einge- 
schoben war,  um  die  Berflhrung  des  Eiweifses  mit  dem  Magensekret  zu 
vermeiden.  Die  Stickstoffresorption  war  bedeutend  geringer  als  bei  Ver- 
fütterung  von  weniger  resistenten  EiweiAstoffen,  oder  bei  vorhergehender 
peptischer  Verdauung.  Es  l&M  sich  also  auch  bei  der  natürlichen  Ver- 
dauung ein  gewisser  Widerstand  der  genuinen  Eiweifsstoffe  gegen  Trypsin 
nachweisen;  hierdurch  wird  es  erklärlich,  dafs  einige  Eiweifsstoffe  der 
Nahrung  unzersetzt  im  Blut  nachgewiesen  werden  kennen,  da  sie,  wenn 
sie  einmal  der  peptischen  Verdauung  vielleicht  durch  Überlastung  des 
Magens  entronnen  sind;  direkt  von  der  Darmwand  resorbiert  werden,  ohne 
vom  Trypsin  vollständig  verdaut  zu  werden.  Bahn, 

Pollak  (1 140)  weifst  in  einer  Reihe  von  Untersuchungen  nach,  dafs  das 
Trypsin,  wie  es  im  Handel  v(»'kommt  oder  aus  Pankreas  dargestellt  wird, 
kein  einheitliches  Enzym  ist.  Das  läfst  sich  sehr  leicht  dadurch  beweisen, 
dafs  bei  verschiedenen  Trypsinpräparaten  die  Verdauungskraft  gegen 
Hühnerei  weifs,  Serum  und  Gelatine  nicht  im  gleichen  Verhältnis  steht.  Das 
nach  MsTT  bestimmte  Verhältnis  schwankte  bei  Pferdeserum  und  Hühner- 
eiweifs  zwischen  10: 5,5  und  1,5,  bei  Pferdeserum  und  Gelatine  zwischen 
9:7,5  und  8,5:19.  Weitere  Versuche  zeigten,  dafs  die  serumlösende 
Eigenschaft  des  Tr3rpsins  durch  schwache  Säuren  schnell  zerstört  wird, 
während  die  gelatinelösende  Eigenschaft  länger  erhalten  bleibt;  so  konnte 
durch  Ansäuern  und  späteres  Neutralisieren  ein  Trypsinpräparat  dargestellt 
werden,  das  Serum  gar  nicht  oder  sehr  schwach  angreift,  während  es  die 
Gelatine  noch  sehr  energisch  verdaut.  Besondere  Versuche  zeigen,  dafs 
nicht  etwa  der  durch  das  Ansäuern  und  Neutralisieren  vermehrte  Salz- 
gehalt die  Hemmung  ausübt.  Es  ist  also  eines  der  Pankreasenzyme  zer- 
stört, während  das  andere  erhalten  blieb.  Verf.  nennt  dieses  Glutinase. 
Die  Glutinase  yerdaut  auch  natives  Serumeiweifs  nicht  und  Edestin  nur 
sehr  schwach.  Auch  durch  Alkohol  kann  man  das  Serumenzym  von  der 
Glutinase  trennen,  welche  in  Alkohol  ziemlich  leicht  löslich  zu  sein  scheint; 
doch  ist  das  Resulsat  nicht  so  sicher. 

Die  von  Serumtrypsin  befreite  Glutinase  zeigt  das  SoHürz-BoBissowsche 
Verdünnungsgesetz  sehr  viel  deutlicher  als  das  unbehandelte  Trypsin. 


^)  KooHB  Jahresbericht  1903  p.  535. 
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DieVennche,  das  Semm  lösende  Enzym  von  der  Glntinase  zn  trennen, 
fährten  nicht  zu  ganz  befriedigenden  Besnltaten.  Es  gelang  schliefslicb, 
durch  Zusatz  von  gekochtem  Enzym  die  Glntinaaewirknng  sehr  weit  zn* 
rfickzndrängen.  In  dem  frischen  Trypsin  ist  ein  nicht  dialysierender  Stoff 
vorhanden,  der  beim  Erhitzen  über  70®  einen  die  Glntinase  hemmenden 
Stoff,  eine  Antiglntinase  liefert.  Aach  die  enteiwdiste  Lösung  enthält 
diesen  Stoff  noch.  Die  Hemmung  beruht  nicht  auf  einer  Veränderung  der 
Gelatine  und  wirkt  auch  bei  langem  Zusammensein  mit  Trypsin  nicht 
stärker  als  in  frischer  Mischung.  Er  ist  nicht  identisch  mit  dem  Anti- 
trypsin des  Blutserums,  das  schon  bei  64®  zerstört  wird.  Verschiedene 
Präparate  enthalten  ihn  in  ungleicher  Menge.  RcJifU 

Weiss  (1212)  studierte  den  Einflufs  Terschiedener  Salze  und  anderer 
gelöster  Stoffe  auf  die  tryptische  Verdauung  von  Fibrin  und  besonders 
auch  von  Kasein.  Der  Grad  derVerdauung  wurde  durch  Stickstoff  bestimmung 
im  Filtrat  des  mit  Essigsäure  gekochten  Verdauungsgemisches  genau  fest- 
gestellt. 

Die  Alkalihalogene  stören  die  Verdauung  nur  wenig,  Na-Salze  stärker 
als  K-Salze,  Chloride  stärker  als  Bromide  und  Jodide.  NaCl  wirkt  bei 
0,05-0,5  ®/o  beschleunigend.  Natriumoxalat  und  -sulfat  hemmen  stärker 
als  die  Haloide,  Borax  ist  ohne  Einfiufs,  Natriumphosphat  beschleunigt  die 
Verdauung  wesentlich.  Traubenzucker  war  ohne  Wirkung  auf  die  Eeaktion, 
während  Gummi  arabicum  in  Konzentrationen  von  35-50  ®/o  stark  be- 
schleunigt. Bahn, 

y.  Moraczewskl  (1114)  hatte  schon  vor  längerer  Zeit  ^gezeigt,  dafs 
der  Phosphor  des  Kaseüis  bei  der  Verdauung  gröfstenteils  in  Lösung  geht 
und  nur  ein  geringer  Teil  im  unverdaulichen  Paranukletn  zurückbleibt 
Die  Zeitdauer  und  die  Konzentration  der  Lösungen  hatten  auf  den  Phosphor- 
gehalt des  Paranuklel'ns  grofsen  EinfluTs. 

Vollkommen  anders  verteilte  sich  der  Schwefel;  das  ParanukleXn  ent- 
hielt stets  0,32-0,40  ®/o  S,  gleichgültig,  ob  viel  oder  wenig  Paranukleln 
entstand;  die  Konzentration  der  Lösungen  und  die  Zeitdauer  derVerdauung 
hat  hier  also  keinen  Einflufs.  Ein  Teil  des  Schwefels  geht  bei  der  Ver- 
dauung in  Form  einer  flüchtigen  Verbindung  verloren,  und  zwar  steigt  der 
Schwefelverlust  mit  der  Pepsinkonzentration.  Bahn. 

Herlltzka  (1044)  suchte  die  Eiweifsnatur  des  Pepsins  dadurch  zu 
beweisen,  dafs  er  es  der  Selbstverdauung  überliefs  und  dann  in  der  Flüssig- 
keit Eiweifsspaltungsprodukte  nachwies.  Das  Pepsin  wurde  nach  zwei  ver- 
schiedenen Methoden  sorgfältig  gereinigt  bis  zum  Verschwinden  der 
Biuretreaktion;  dieselbe  stellte  sich  jedoch  nach  12-24 stündigem  Stehen 
mit  0,2  ^/q  HCl  bei  40^  wieder  ein ;  es  sind  also  geringe  Mengen  von  Pepton 
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gebildet,  und  Verf.  schlieüBt  darans,  dafs  das  Pepsin  zn  den  echten  Proteinen 
gehört.  (Ghem.  Gentralbl.)  Bahn, 

Jones  (1054)  nntersacht  die  Endprodukte  der  Antolyse  einiger 
Drttsengewebe  und  fand,  dais  die  Endprodukte  andere  sind  als  bei  der 
Hydrolyse  durch  Säuren.  Vorwiegend  werden  bei  der  Autolyse  Xanthin 
und  Hypoxanthin  gebildet,  während  die  chemische  Spaltung  auch  noch 
Guanin,  Adenin,  Thymin  liefert,  und  Xanthin  und  Hypoxanthin  nur  in  ge- 
ringen Mengen  entstehen.  Bahn, 

Matthes  (1108)  fand,  dafs  die  autolytischen  Enzyme  nicht  aus  dem 
Pankreas  stammten,  da  nach  vollständiger  Exstirpation  des  Pankreas  bei 
Hunden  die  Autolyse  der  Leber  nicht  geschwächt  wird.  Die  Endprodukte 
der  Autolyse  waren  Tyrosin  und  Leucin;  Albumosen  und  Peptone  wurden 
nicht  gefunden.  Die  Degeneration  der  Nerven  beim  Durchschneiden  des 
Nervus  ischiadicus  ist  nicht  auf  resorbiertes  fettspaltendes  Enzym  aus  dem 
Pankreas  zurückzufahren,  da  auch  pankreaslose  Hunde  dieselbe  Erscheinung 
zeigten.  In  der  Darmschleimhaut  pankreasloser  Hunde  wurde  ein  die 
Trypsin Verdauung  hemmender  Körper  gefunden.  Bandwurmstücke  wurden 
von  Pepsin,  nicht  aber  von  Trypsin  verdaut.  (Chem.  Gentralbl.)      Bahn. 

Neuberg  und  Milchner  (1121)  finden,  dafs  bei  der  Autolyse  der 
Leber  ebensowenig  wie  bei  der  Trypsin-  und  Pepsinverdauung  der  Gluko- 
saminkomplex  der  Prote'instoffe  zu  einer  monomolekularen  Hexose  gespalten 
wird.  Dagegen  konnte  in  einigen  Fällen  freie  Pentose  nachgewiesen  werden. 
Der  Nachweis  gelang  nicht  bei  normaler  Leberautolyse,  dagegen  konnte 
ans  1  kg  Pankreas  nach  6  wöchentlicher  Autolyse  ca.  1  gPentosazon  und  zwar 
1-Xylosazon  dargestellt  werden.  Bei  der  Trypsinverdauung  von  erhitztem 
Pankreas  entstand  keine  reduzierende  Pentose. 

Der  letzte  Teil  der  Arbeit,  die  Bindung  der  Eohlehydratgruppe  im 
Eiweifsmolekül,  liegt  nicht  im  Bahmen  dieses  Jahresberichts.  Bahn. 

Wells  (1213)  fand,  dafs  die  Schilddrüse  den  Ei  weif sstoffwechsel  sehr 
beeinflnljst,  da  bei  ihrer  Entfernung  die  Stickstoffausscheidung  sinkt,  bei 
Verftttterung  derselben  stark  steigt.  Im  umgekehrten  Sinne  wirkten  die 
Nieren.  Verf.  vermutete  in  diesen  Organen  daher  Produkte,  welche  die 
Autolyse  hemmen  bezw.  beschleunigen  würden.  Beim  Zusatz  von  feinem 
Brei  dieser  Organe  zu  autolysierender  Leber  konnte  jedoch  kein  Einflufs 
konstatiert  werden.  (Chem.  CentralbL)  Bahn. 

Schfitz  (1169)  untersuchte  den  Einflufs  einer  grofsen  Reihe  von 
Salzen  auf  die  Pepsinwirkung.  Er  arbeitete  nach  der  Methode  von  Mbtt 
und  fand  auch  bei  Variierung  der  Konzentration  stets  nur  Hemmung  oder 
gar  keine  Wirkung,  eine  Beschleunigung  wurde  niemals  beobachtet.  Die 
Verzögerung  nimmt  ab  mit  den  folgenden  Reihen: 
I.  Anionen  11.  Kationen 

Rhodanide  Natrium 
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Acetate 

Kaliam 

Sulfate 

Ammoniiuii  1 

Nitrate 

Hagnerium 

ziemlidi 

Jodide 

Barioffl 

g^leich 

Bromide 

Calcium 

stark 

Chloride 

Strontium 

Die  Anionen  wirken  in  viel  grl^fserer  Breite  hemmend.  Die  Wirkung 
ist  im  groDsen  nnd  ganzen  additiv,  doch  Überwiegt  der  EinflolB  des  Anions. 

Die  Salze  scheinen  nicht  anf  das  Eiweifs,  sondern  anf  das  Enzym  zu 
wirken«  Die  Salzkonzentrationen  waren  zu  gering,  nm  eine  Znstandsfinde- 
rnng  der  Eiweifslösnng  zu  bewirken.  Anch  ist  kein  Parallelismns  mit  den 
Resultaten  vorhanden,  die  Pauli  bei  seinen  Versuchen  flber  Eiweü]^f%llung 
durch  Salze  erhielt. 

Die  Untersuchungen  werden  fortgesetzt.  Bahn. 

Grober  (1029)  stellte  seine  Versuche  an  mit  Harn  eines  gesnndm 
Menschen,  der  stets  Pepsin  und  in  geringen  Mengen  auch  Trypsin  enthielt 
Zum  Nachweis  des  Pepsins  und  der  Wirkung  des  Antiseptika  diente  der 
Fibrinverdauungsversuch.  Während  Enzymlösungen  unter  Toluol  ftber 
ein  Jahr  lang  unbeschadet  ihrer  verdauenden  Kraft  aufbewahrt  werden 
können,  wenn  keine  innige  Mischung  der  Flfissigkeiten  statt  hat,  zeigte  sich 
bei  inniger  Mischung  jedoch  eine  schädigende  Wirkung  durch  Toluol  und 
auch  durch  Chloroform,  doch  durch  letzteres  weniger  deutlich.  Es  konnte 
nicht  entschieden  werden^  ob  es  sich  um  eine  Hemmung  der  Wirkung  des 
im  übrigen  quantitativ  nicht  veränderten  Enzyms  handelt  oder  um  eine 
Zerstörung  desselben.  Enzymuntersuchungen,  bei  welchen  von  vorn- 
herein nur  geringe  Mengen  dieser  Stoffe  erwartet  werden,  sollen  deshalb 
licht  unter  Benutzung  von  Toluol  und  Chloroform  vorgenommen  werden. 
—  Natriumfluorid  und  Thymol  vermochten  weder  Aufhebung  noch  Ab- 
schwächung  der  Enzymwirkung  hervorzubringen.  Sames. 

Levene  (1079)  hatte  schon  früher  gemeinsam  mit  £.  Fibohxs^  ge- 
funden, dafs  die  Gelatine  reich  an  Olykokollgruppen  ist  und  die  ans  der- 
selben erhaltenen  Gelatosen  einen  höheren  Glykokollgehalt  besafsen,  als 
die  Gelatine. 

Die  Analyse  eines  mit  Trypsin  erhaltenen  Gelatinepeptons  zeigte 
einen  geringeren  Glykokollgehalt;  das  Glykokoll  fand  sich  im  Filtrat  vom 
Phosphorwolframsäureniederschlag  wieder.  Aufser  diesem  war  nur  noch 
Leucin  festzustellen;  Spuren  von  anderen  Säuren  waren  nicht  identifizier^ 
bar ;  Ammoniak  war  reichlich  gebildet.  Auch  bei  einem  anderen  Versuch  mit 
1,5  kg  Gelatine  wurde  von  Amidosäuren  nachgewiesen:  Glykokoll  nnd 
Leucin,  Spuren  von  niederen  Amidosäuren,  die  nicht  charakterisL^rt  werden 
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konnten,  ferner  Phenylalanin,  ein  wenig  Olntaminsftnre  [and  Asparagin- 
sfture?].  Im  PhosphorwolframBftnreniederschlag  fand  sich  aoTser  dem  Pep- 
ton noch  eine  in  absolutem  Alkokol  lösliche  Substanz,  die  grofse  Ähnlichkeit 
sowohl  in  ihrem  physikalischen  Verhalten  wie  in  der  chemischen  Zusammen- 
setzung mit  der  a  Pprholidincarbonsäure  zeigte;  sie  unterschied  sich  von 
dieser  durch  die  Farbe  und  Erystallform  des  Kupfersalzes. 

Die  tryptische  Verdauung  der  Oelatine  geht  schnell  vor  sich.  Nach 
24  Stunden  kann  man  durch  Zinksulfat  bereits  drei  Fraktionen  trennen. 
Das  entstandene  Ammoniak  beträgt  nach  4  Tagen  0,85®/^  nach  90  Tagen 
8,38®/o  vom  Gesamtstickstoff. 

Verf.  vermutet,  dafs  nicht  alle  bei  der  Oelatineverdauung  entstehenden 
Amidosäuren  a  Amidosäuren  sind,  denn  er  fand  solche,  die  nicht  den  süfsen 
Geschmack  der  oS&uren  zeigten.  Bahn. 

A.  Schlttenhelm.  (1168)  Nachdem  dem  Verf.  (Zeitschr.  f.  physioL 
Ghem.  Bd.  87,  p.  251)  der  Nachweis  des  quantitativen  Übergangs  der 
Aminopurine,  des  Adenins  und  Guanins  in  Harnsäure  unter  dem  Einflufs 
von  Gewebsfermenten  gelungen  war,  beschäftigte  er  sich  besonders  mit 
der  Isolierung  der  Zwischenprodukte^  vom  Aminopurin  bis  zur  Harnsäure. 

Da  die  Harnsäure  bildenden  Enzyme  der  Milz  sehr  intensiv  arbeiten 
und  ihr  keine  Hamsätire  zerstörenden  Fähigkeiten  zukommen,  wurde  ein 
wässriger  Milzauszug  bei  einem  Sättigungsgrade  von  66  ^/o  mit  Ammon- 
sulfat  ausgesalzen.  Den  dabei  gewonnenen  Niederschlag  schüttelte  man 
^/j-l  Stunde  mit  500-800  ccm  Wasser  und  etwas  Chloroform.  Dann  wurde 
bis  zum  Verschwinden  des  Ammoniaks  (6-8  Tage)  gegen  Wasser  dialysiert 
und  die  nach  dem  Filtrieren  leicht  gelblichbraune  Flüssigkeit  zu  den  Ver- 
suchen benutzt.  Die  so  erhaltenie  starkwirksame  Lösung  enthielt  auf  1  Liter 
8,72  g  organische  Substanzen,  2,4  g  Asche,  0,77  g  Stickstoff  und  so  gut 
wie  keine  Purinkörper. 

400  ccm  dieser  Lösung  führten  nach  den  Angaben  des  Verf.  beim  Durch- 
lüften 0,1  Guanin  in  0,222  g  Harnsäure  (d.  h.  99,5 ^/^  der  Theorie)  über. 
Eine  etwas  weniger  wirksame  wurde  durch  Alkoholfällung  erhalten. 

Zur  Entscheidung  der  Frage,  ob  die  Umwandlung  der  Purinkörper 
in  Harnsäure  durch  ein  einheitliches  oder  mehrere  Enzyme  bewirkt  wird, 
wurde  nach  Zwischenprodukten  gesucht  und  hierzu  die  Zersetzung  der 
Purinkörper  nicht  beim  Durchlüften  sondern  beim  Verweilen  im  Brutschrank 
vorgenommen.  Bei  einem  solchen  Versuche  wurden  mit  600  ccm  Enzym- 
lösung in  14  Tagen  aus  0,9  g  Guanin  0,18  g  Harnsäure  und  0,77  g  Xanthin 
gewonnen  und  in  einem  anderen  Falle  durch  500  ccm  Enzymlösung  ans 
0,6  g  Guanin  nach  6  Tagen  bei  37  ^  0,868  g  Xanthin  gebüdet  und  0,21  g 
Guanin  zurückgewonnen. 

In  der  Rindermilz  ist  also  ein  isolierbares  Enzym  enthalten,  welches 
im  Thermostaten  ohne  Luftdurchleitnng  die  Umwandlung  von  Guanin'  in 
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Xanthin  bewirkt,  beim  Lnftdnrchleiten  jedoch  an  Stelle  des  Xanthin  ans 
Guanin  Harnsäure  bildet.  Der  Weg  znr  HamBänre  fUirt  also  ans  Gnaniii 
fiber  das  Xanthin. 

Weitere  Uotersnchnngen  ergaben,  dafsHamsäarebildong  in  der  Leber, 
Lunge  and  Moskeln  statthat,  während  scheinbar  keine  in  der  Tb  jmnsdrfise, 
dem  Darm,  dem  Blut  und  der  Niere  Tor  sich  geht 

Da  nnn  nach  Jofbs  (p.  551)  in  der  Thjmnsdrüse  Onanin  in  Xanthin 
übergeführt  wird  und  nach  einem  Versach  anch  Nierenextrakt  eine  solche 
Überführung  bewirkt,  so  mufB  geschlossen  werden,  däfs  die  Harnsäure- 
bildang  durch  zwei  Enzyme  zustande  kommt,  einem  desamidierenden, 
welches  Goanin  in  Xanthin  und  Adenin  in  Hypoxanthin  überführt,  und 
einem  oxydierenden,  das  Hypoxanthin  zu  Xanthin  und  dieses  wiederam 
in  Hamsäare  umwandelt. 

Weiterhin  wurde  die  Frage  gestellt,  ob  die  Spaltung  der  Nukleo- 
proteüde  resp.  der  Nukleinsäuren  durch  dieselben  Enzyme  bedingt  sei, 
welche  die  Überführung  in  Xanthin  und  Harnsäure  bewirken? 

Bei  einem  Versuche  wurde  mit  isoliertem  Milzenzym  keine  Zersetzung 
von  nuklelnsaurem  Natrium  erreicht  Da  wässriger  Milzauszug  aber  diese 
Fähigkeit  hat,  so  mufs  in  der  Milz  noch  ein  drittes  Nukleinsäure  spaltendes 
Enz3rm  (eine  Nuklease  im  engeren  Sinne)  vorhanden  sein.  Es  gehören 
also  drei  verschiedene  Gewebsenzyme  dazu,  um  Nukleinsäure  in  Harnsäure 
fiberzuführen. 

Am  Ende  wird  noch  auf  die  Harnsäure  zerstörende  Fähigkeit  der 
Gewebe  hingewiesen  und  durch  einen  Versuch  bewiesen,  dafs  wässerigem 
Nierenextrakt  diese  Fähigkeit  zukommt.  Auch  dieses  En^ym  hat  der 
Verf.  isoliert   Er  will  im  Zusammenhang  darüber  berichten. 

H.  Pringskeim, 

Nakayama  (1120)  sucht  durch  seine  Experimente  die  Natur  des 
Erepsins,  über  welche  noch  viel  gestritten  wird,  ein  wenig  aufzuklären. 
Er  studierte  seine  Einwirkung  auf  Nukleinsäuren  verschiedener  Herkunft 
und  fand,  dafs  sowohl  Darmnuklelnsäure  wie  Thymusnuklelnsäure,  Milz- 
nukleinsäure  und  die  Nukleinsäure  aus  den  Spermatozoon  des  Hämo 
(Muraenosox  cinereus)  durch  das  Erepsin  aus  Hundedarm  angegriffen  wurde. 
Hierbei  wurde  mineralische  Phosphorsäure  frei,  und  durch  quantitative 
Bestimmung  derselben  konnte  Verf.  sich  ein  ungefähres  Bild  des  Beaktions- 
verlaufs  machen,  der  anfangs  eine  groüse  Geschwindigkeit  besafs,  aber  sehr 
bald  verlangsamte.  Das  Erepsin  war  aus  der  Schleimhaut  eines  sorgfältig 
ausgespülten  Hundedünndarms  mit  RiNGBBScher  Lösung  extrahiert  und 
durch  Ammonsulfat  gefällt 

Trypsin  von  E.  Mjbbe,  welches  Fibrin  gut  verdaute,  wirkte  auf 
Spermatozoennuklelnsäure  nur  sehr  schwach,  das  nach  den  Angaben  von 
Jagoby  dargestellte  Trypsin  bewirkte  selbst  nach  14tägiger  Digestion 
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keine  V erftndening.  Man  mnTs  also  hiernach  Tr3rpsin  und  Erepdn  f&r  zwei 
ganz  verschiedene  Enzyme  halten. 

Ans  dem  Darm  des  Rindes  and  des  Kaninchens  konnte  ebenfalls  ein 
Enzym  ausgezogen  werden,  welches  Peptone  in  Spaltungsprodukte  abbaute, 
die  keine  Biuretreaktion  gaben,  und  welches  Nukleinsäure  zersetzte.  Bahn. 

Kossel  und  Dakin  (1064)  fanden  bei  ihren  Untersuchungen  über 
die  Verdauung  des  einfachsten  bekannten  Eiweifsstoffes,  des  ClnpeXns,  dafs 
durch  Erepsin  ebensoviel  Arginin  gebildet  wurde  wie  bei  der  Säurespaltung, 
dafs  also  die  Argininbildung  quantitativ  verlief.  Bei  einer  Wiederholung 
des  Versuchs  in  grOfserem  Mafsstabe  war  das  Resultat  jedoch  ein  vollständig 
anderes;  in  der  Flüssigkeit,  die  selbst  nach  18  Monaten  noch  Biuretreaktion 
zeigte,  fand  sich  neben  dem  Arginin  Proton,  Ornithin,  Harnstoff  und  Amido- 
valeriansäure. 

Die  Protongegenwart  zeigte  an,  dafs  das  Erepsin  aus  irgend  einem 
Grunde  seine  Aktionsföhigkeit  verloren  hatte,  Harnstoff  und  Ornithin 
deuteten  auf  eine  Spaltung  des  Arginins  nach  der  Formel 

NH,  .  CNH  .  NH  .  CgH^  •  CHNH,  •  COOH  +  H,0  = 
NHjCONH,  +  NH,  •  C.H^  •  CHNH,  COOH. 

Weitere  Versuche  zeigten,  dafs  diese  Spaltung  auf  ein  in  der  Darm- 
Schleimhaut  vorhandenes  Enzym,  die  „Arginase^  zurückzuführen  sei.  Auch 
in  der  Leber  konnte  dies  Enzym  nachgewiesen  werden;  durch  Fällung  mit 
Ammonsulfat  sowie  Alkohol  und  Äther  konnten  stark  wirksame  Nieder- 
schläge erhalten  werden.  Diese  Art  der  Enzymspaltung  ist  insofern  be- 
merkenswert, als  das  Arginin  gegen  starke  siedende  Säuren  sehr  wider- 
standsÜUiig  ist. 

Die  Arginase  ist  vielleicht  identisch  mit  dem  Harnstoffbildenden 
Enzym  der  Leber,  welches  Righbt  in  den  Jahren  1894-1897  beobachtet 
hat.  Das  Fehlen  des  Arginins  bei  der  Autolyse  von  Geweben  ist  wohl 
ebenfaUs  auf  dies  Enzym  zurückzuführen. 

Als  Einleitung  zu  dieser  Arbeit  bringen  die  Verff.  eine  Theorie  der 
Eiweifsspaltungen.  Das  Eiweifsmolekül  besteht  nachEosssL^  aus  Kohlen- 
stoffketten, die  durch  Imidgruppen  unterbrochen  sind;  diese  Imidbindungen 
werden  durch  die  proteolytischen  Enzyme  gespalten.  Kossbl  unterscheidet 
zwei  grofse  Enzymgruppen,  die  „oxylytischen^  Enzyme,  welche  die  Ver- 
bindung zweier  G-Atome  durch  ein  Sauerstoffmolekül  sprengen,  und  die 
„imidolytischen**  oder  Eiweiüsenzyme;  zu  der  letzten  Gruppe  gehört  auch 
die  „amidoly tische"  ürease. 

Im  Eiweifsmolekül  können  wir  verschiedene  Bindungstypen  annehmen, 
1.  den  Hippursäuretypus  Cubtitjs  und  Fisches,  2.  den  Arginintypus 
E.  ScHVLZB,  dann  noch  verschiedene  andere,  die  nicht  nachgewiesen  sind, 
von  denen  8.  ein  Beispiel  gibt. 

»)  Zeitschr.  f.  physiol  Chemie  Bd.  25  (1898),  p.  188. 
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1 00  —  NH  —  C 

(1)                     (2) 
2 CO  —  NH  —  CNH  —  NH  —  C 

(1)                                                (2) 
8.  NH,  —  CNH  —  NH  —  C 

(2) 
Die  Ornppen  1.  und  2.  werden  durch  Säuren  gespalten  und  es  entstehen 

die  Produkte 

la COOH    NH,  — C 

(1)                         (2) 
2a COOH    NHjCNH  —  NHC 

(1)  (2) 

£.  ScHULZB  erreichte  dnrch  Kochen  mit  Barytsänre  jedoch  noch  eine  andere 

Spaltung 

2b.     NH,  —  CO  —  NH,     NH,  —  C 

Trypsin  nnd  Erepsin  spalten  das  EiweiTsmolekta  nach  dem  Typus  2  a, 
die  Arginase  dagegen  nach  dem  Typus  2  b.  Bahn, 

Kossel  und  Dakin  (1063)  finden  bei  ihren  weiteren  Untersuchungen 
über  die  Arginase,  dafs  dieselbe  am  reichlichsten  in  der  Leber  vorhanden 
ist;  Nieren,  Thymus  und  Lymphdrüsen  enthalten  weniger  £n2ym,  noch 
weniger  die  Darmschleimhaut;  im  Blut  und  Muskel  waren  nur  Spuren,  in 
Milz,  Nebennieren  und  Pankreasflstelsaft  gar  keine  Arginase  nachweisbar. 

Das  bei  der  Auffindung  der  Arginase  (vorstehendes  Referat)  als 
Nebenprodukt  enthaltene  Proton  wurde  rein  dargestellt  und  /SClupeon  be- 
nannt, da  es  sich  als  nicht  identisch  mit  a  Clupeon  erwies,  das  von  Kossbl 
und  Goto  aus  ClupeYn  mit  verdünnter  Schwefelsäure  erhalten  wurde.  Die 
Arginase  wirkte  weder  auf  ClupeYn  noch  Clupeon.  Bahn. 

Jones  und  Partridge  (1055)  weisen  auf  die  mehrfach  gemachte 
Beobachtung  hin,  dafs  die  PurinkOrper,  welche  aus  DrOsensubstanz  durch 
Selbstverdauung  entstehen,  anderer  Natur  sind  als  die  bei  der  Hydrolyse 
mit  kochenden  Mineralsäuren  gebildeten.  Im  zweiten  Fall  entstehen  vor- 
zugsweise die  höheren  Purine,  Ouanin  und  Adenin,  während  bei  der  Auto- 
lyse  die  niederen,  namentlich  Xanthin  und  Hypoxanthin,  vorkommen. 
Die  Verff.  schlössen  aus  diesem  verschiedenen  Verhalten,  dafs  in  den  Ge- 
webssäften  desamidierende  Enzyme  vorkommen  müfsten,  die  Guanin  in 
Xanthin  und  Adenin  in  Hypoxanthin  umwandeln  nach  den  Formeln 

C,H.N,0  +  H,0  =  C,H,N,0,  +  NH, 
C,H.N.  +  H,0  =  C.H,N,0  +  NH, 

Das  Hypoxanthin  soll  dnrch  eine  Oxydase  in  Xanthin  umgewandelt 

werden: 

C,H,N,0  +  0  =  C,H,N,0, 
Dafs  der  erste  Prozefs  in  der  Tat  enzymatischer  Natur  ist,  konnten  die 
Verff.  experimentell  nachweisen.  Salzsaares  Guanin  wurde  durch  Pankreas- 
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brei  in  einem  Versuch  teilweise,  in  einem  zweiten  quantitativ  in  Xanthin 
übergefQhrt.  Dies  Enzym  nennen  die  Verff.  „Gnanase*'. 

Die  Onanase  ist  gegen  Eintrocknen  ziemlich  empfindlich,  und  so  ist 
es  möglich,  dafs  Eutbghbb,  der  bei  seinen  Untersuchungen  über  die  Selbst-^ 
Verdauung  des  Pankreas  mit  getrodcnetem  Pankreas  arbeitete,  zu  andern 
Endprodukten  kam  als  die  Ver£f.  Bahn, 

Waldvogel  (1208)  macht  darauf  aufmerksam,  dafs  eine  grofse  Ana- 
logie zwischen  den  Umsetzungen  in  der  Leber  bei  Autoljse  und  bei  fettiger 
Degeneration  besteht.  Die  Analyse  der  Lebern  von  drei  Hunden,  die  nach 
subcutaner  Iigektion  verschiedener  Phosphordosen  getötet  wurden,  zeigte 
qualitativ  wie  quantitativ  dieselben  Erscheinungen  wie  bei  der  Autolyse: 
anfängliche  Zunahme,  spätere  Abnahme  der  Protagone,  starke  Abnahme 
der  Lecithine,  Zunahme  von  Fett,  Fettsäuren,  Cholesterin,  Jekorin.  Dafs 
diese  Zersetzung  der  Lecithine  ein  enzymatischer  Prozefs  ist,  wies  Verf. 
dadurch  nach,  dafs  er  Lebersaft  auf  rein  dargestellte  Lecithine  wirken  liefs. 
Er  fand  als  Reaktionsprodukte  Fett  und  Fettsäuren,  Cholesterin,  Cholin, 
Jekorin,  sowie  einen  in  Wasser  löslichen,  reduzierenden,  nicht  genauer  be- 
stimmten Körper.  Bahn. 

Oxydasen,  Reduktasen 

Kostytschew  (1066).  Nach  gelindem  Pressen  mit  Aceton  und  Äther 
behandelte,  pulverisierte  und  24  Stunden  im  Vakuumexsikkator  bei  82^ 
getrocknete  Mycelien  von  Aspergillus  niger,  die  auf  RAVLiKscher,  ohne  Zn 
und  Si  bereiteter  Lösung  bei  reichlichem  Luftzutritt  gezogen  waren,  liefsen, 
mit  Traubenzuckerlösung  vermengt,  bei  Ausschlufs  von  Bakterien,  an  der 
Luft  O2 -Absorption  und  CO^-Ausscheidung,  in  einer  N^-Atmosphäre  CO^- 
Ausscheidung  erkennen,  nach  2tägigem  Trocknen  beides  in  erheblich  ge- 
ringerem Mafse.  Durch  Istttndiges  Erwärmen  des  Pulvers  auf  100®  ver- 
loren sie  die  letztere  Fähigkeit,  im  Gegensatz  zu  Büghkbbs  Dauerhefe, 
vollständig,  die  erstere  teilweise.  „Absorbierung  von  Sauerstofif,  sowie 
Eohlensäureausscheidungbeidem  Atmungsprozefs  sind,  wenigstenszumTeil, 
durch  die  Tätigkeit  spezifischer  Enzyme  bewirkt^  Versuche  mit  lebenden 
Mucor  stolonifer  bestätigten  die  Annahme  von  Stoklasa  und  Czbbky,  dafs 
Luftabschlufs  bei  aörobiotischen  Organismen  Zymasebildung  hervorrufe, 
nicht.  Leichmann. 

Krassnosselsky  (1067)  hat  den  Einflufs  studiert,  den  ein  vorüber- 
gehendes Versetzen  von  Schimmelpilzkulturen  speziell  von  Mucor  spinosus 
und  Aspergillus  niger  aus  einer  Luft-  in  eine  Wasserstoffatmosphäre  auf 
die  Atmung  und  Gärung  derselben  ausilbt.  Die  Versuche  wurden  mit  Eoll- 
kulturen  angestellt,  durch  die  das  betreffende  Gas  ständig  hindurchstrich. 
Die  gebildeten  Eohlensäuremengen  wurden  gasanalytisch  bestimmt.  Die 
Versuchsergebnisse  werden  in  einer  grofsen  Menge  von  Tabellen  angeftlhrt 
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nnd  es  mnfs  deshalb  betreffe  Einzelheiten  auf  das  Original  verwiesen  werden. 
Im  wesentlichen  liefsen  sich  ans  den  Versnchen  folgende  Schlofsfolgeningen 
ziehen:  An  der  Lnft  geben  Mucor  spinosos  nnd  Aspergillus  niger  sowohl 
anf  gftmngsföhigem  wie  gämngsanflUiigeni  Substrate  die  gleichen  Kohlen- 
säure-AnsBcheidangsknrven.  Beim  Versetzen  in  eine  Wasserstoflhtmo- 
Sphäre  verhalten  sie  sich  insofern  verschieden,  als  der  Aspergillus  niger 
sowohl  bei  Anwesenheit,  wie  bei  Abwesenheit  von  gftrungsAhigem  Zncker 
in  dem  Falle  eine  entschiedene  Abnahme  in  der  Kohlensänreprodoktion  er- 
kennen läfst,  während  diese  beim  M ncor  spinosos  nach  der  Entziehung  des 
Sauerstoffs  nur  anf  gärungsunffthigem  Substrate  eintritt  Auf  zockerhalägem 
Nährboden  gezüchtet,  produziert  der  Mucor  spinosus  dagegen  die  gleichen 
Kohlensäuremengen,  gleichgiltig,  ob  er  sich  in  einer  Sauerstoff-  oder  einer 
Wasserstoffatmosphäre  befindet,  vorausgesetzt,  dafs  die  in  Wasserstoff  ge- 
brachte Kultur  noch  jung  ist  Ist  aber  der  Pilz  schon  längere  Zeit  in  einer 
Lufbatmosphäre  gewachsen  und  wird  er  dann  erst  in  die  Wasserstofiatmo- 
Sphäre  gebracht,  so  fällt  das  Kohlensäureausscheidungsvermögen  auch  bei 
ihm  sehr  stark.  Die  Bildung  von  Mucorhefen,  die  beim  Einbringen  einer 
jungen  Kultur  in  die  Wasserstoffatmosphäre  stets  beobachtet  werden  konnte, 
unterbleibt  dann  ebenfalls.  Beide  Pilze  bleiben,  auch  wenn  unter  den  ge- 
gebenen Bedingungen  im  Wasserstoffistrome  die  Kohlensäureproduktion  bis 
auf  ein  Minimum  gesunken  ist,  sehr  lange  lebensfähig.  Wieder  in  Luft  ge- 
bracht, steigt  die  in  der  Zeiteinheit  abgegebene  Kohlensäuremenge  wieder 
sehr  schnell,  unter  Umständen  sogar  höher  als  die  Mazimalmenge  der  unter 
normalen  Verhältnissen  erzeugten  Kohlensäure  beträgt,  nimmt  aber  dann 
nach  kurzer  Zeit  wieder  rasch  ab.  BoeUicher, 

Maximow  (1104)  kam  auf  Grund  seiner  Versuche  zu  fdgenden 
Schlüssen:  „Der  aus  dem  Mycel  von  Aspergillus  niger  ausgeprefste  Saft 
zeigt  beim  Stehen  einen  der  Atmung  analogen  GaswechseL  Dieser  Gas- 
wechsel ist  das  Resultat  der  Tätigkeit  im  Saft  enthaltener  Enzyme.  Die 
KohlensäureausBcheidnng  und  die  Sanerstoffaufhahme  werden  durch  zwei 
von  einander  unabhängige  Enzyme  hervorgerufen,  von  denen  das  erste  der 
Zymase  analog  ist,  das  zweite  aber  zur  Gruppe  der  Oxydasen  gehört  und 
sich  durch  eine  bedeutend  gröfsere  Widerstandsfähigkeit  auszeichnet,  als 
das  erstere.  Das  Enzym,  welches  die  Kohlensäure  abspaltet,  arbeitet,  wie 
auch  die  Zymase,  gleich  energisch  an  der  Luft  und  im  Wasserstoff.^ 

Leichmann. 

Maximow  (1105)  zeigt,  warum  erSTOKLASAS  Arbeiten  nicht  zu  er- 
wähnen brauchte  (vgl.  Referate  No.  1184  und  1186).  Leickmann, 

Sieber  (1176)  stellte  8  verschiedene  Oxydasen  aus  Fibrin  von  nor- 
malen und  verschieden  immunisierten  Tieren  sowie  aus  Milz  her  und 
studierte  deren  Einwirkung  auf  Kohlehydrate. 

Das  Fibrin  wurde  zuerst  mit  Wasser  fraktioniert  extrahiert,  aus 
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dem  Extrakt  wird  durch  Kohlensftiu'e  oder  Ammonsnlfat  die  Oxydase  aus- 
geschieden. Durch  mehrmaliges  Lösen  nnd  Fällen,  sowie  durch  Dialyse 
kann  man  Tiel  reinere  Präparate  herstellen.  Das  normale  Pferdeblnt- 
Fibrin  sowie  das  von  gegen  Bubonenpest  immunisierten  Pferden  enthält 
sehr  wenig  wasserlösliche  Oxydase,  während  nach  Immunisierung  gegen 
Diphterie,  Staphylokokken  und  Streptokokken  das  Pferdeblutfibrin  mehr 
Enzym  enthält.  Die  wässrige  Emulsion  sowie  die  klare  Lösung  in  essig- 
saurem Natrium  ^ben  sowohl  Guajakol  wieGuajaktinktur;  H^O^  schwächt 
die  Reaktion.  Die  meisten  Eiweiisreaktionen  fallen  possitiv  aus,  die  Pen- 
tosenreaktionen  negativ.  Das  dreimal  gereinigte  Präparat  enthielt  OJd^l^ 
Asche. 

Das  zweite  Enzym  wurde  aus  dem  bereits  mit  Wasser  extrahierten 
Fibrin  durch  Neutralsalzlösung  (meist  8^/0  KNO^)  herausgelöst  und  mit 
Ammonsnlfat  gef&llt.  Es  ist  in  dem  Fibrin  sämtlicher  normaler  wie  im- 
munisierter Tiere  vorhanden.  Es  enthält  5 1 ,850/o  C,  7,56^0  H,  15,0<^/o  N 
nach  DüMAs,  23,4  nach  Ejblbahl  und  0,75^/o  Asche.  Die  Reaktionen 
mit  Gruajaktinktur  und  Guajakol  sind  positiv.  H^O^  wirkt  störend.  Eata- 
lasereaktion  negativ.  Die  meisten  Eiweifsreaktionen  sowie  die  Pentosen- 
reaktion  sind  positiv. 

Das  dritte  Enzym  wird  aus  dem  Filtrat  von  Ammonsulfatniederschlag 
des  zweiten  oder  aus  dem  Dialysat  durch  Einengen  und  Ausfällen  der  an- 
organischen Salze  mit  Alkohol  als  eine  bräunlichgelbe  Lösung  erhalten. 
Das  Enzym  enthält  12,1%  Asche  und  25,9^0  N,  davon  sind  Wj^  als 
Ammoniak  vorhanden.  Die  Eiweifsreaktionen  fallen  meist  schwach  oder 
negativ  aus,  auch  die  Pentosenreaktion  ist  negativ.  Dies  dritte  Enzym 
reagiert  nur  bei  Gegenwart  von  H^O,,  ist  also  eine  Peroxydase. 

Das  zweite,  in  Neutralsalzen  lösliche  Enzym  wird  bei  70-78^  in 
2-3  Minuten  inaktiviert;  das  erste,  wasserlösliche  wird  bei  75®  in  5  Mi- 
nuten zerstört,  das  dritte  erst  bei  97®  in  2-7  Minuten.  Die  Zucker  zer- 
setzende Kraft  wird  jedoch  selbst  durch  kurzes  Kochen  nur  auf  etwa  ^/^ 
reduziert.  Im  Dunkeln  als  Emulsion  mit  Thymolzusatz  oder  im  Vakuum 
getrocknet,  sind  sie  sehr  gut  haltbar. 

Alle  drei  Enzyme  reagierten  mit  Traubenzucker  sehr  energisch. 
20  ccm  Emulsion  des  wasserlöslichen  Enzyms  zersetzten  In  2  Stunden  von 
2  g  reiner  Glukose  1,32  g=  69®/©.  Viel  weiter  ging  die  Oxydation  nicht, 
auch  wenn  der  Versuch  mehrere  Tage  dauerte;  es  blieben  stets  10-15®/^ 
unzersetzt.  Die  andern  beiden  Enzyme  reagierten  ganz  ähnlich.  In  einer 
weiteren  Versuchsreihe  wurde  die  entstandene  Kohlensäure  bestimmt;  die- 
selbe ist  im  Verhältnis  zur  zersetzten  Zuckermenge  sehr  gering.  Im  Höchst- 
falle wurden  bei  Anwendung  von  1,6  g  Glukose  0,10  g  00^,  bei  5  g  Glu- 
kose 0,23  g  CO2  in  30  Tagen  erhalten.  Die  Oxydation  mufs  demnach  eine 
ganz  unvollständige  sein.  Eine  Serie  mit  vollständigen  Gasanalysen  zeigte. 
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dafs  schon  die  EnsymlOflongen  ohne  Zacker  CO,  entwickeln  and  Saaeratoff 
verbranchen^  nor  das  erste  Enzym  entwickelte  CO,  ohne  Sanerstoff- 
absorption.  Bei  Zackerzasatz  ist  natürlich  sowohl  die  CO,  Bildang  wie 
der  Saaerstofifverlast  viel  gröfser.  Das  Verhältnis  zwischen  Saaerstoff  and 
Kohlensftare  ist  sehr  schwankend. 

Auf  Bohrzacker  wirken  die  Enzyme  sehr  langsam  ein.  Beim  ersten 
Enzym  war  keine  Glukose  nachzaweisen,  beim  zweiten  dagegen  sicher  and 
beim  dritten  wahrscheinlich.  Gegen  Stärke  reagiert  das  erste  wasserlös- 
liche Enzym  am  kräftigsten. 

Anders  znsammengesetzte  nicht  oxydable  Körper,  wie  Formaldehyd, 
Salicyl-  and  Benzaldehyd  werden  darch  die  8  Enzyme  ebenfaUs  angegriffen, 
aber  nicht  za  den  entsprechenden  Säaren  oxydiert»  sondern  in  Farbstoffe 
amgewandelt  Bahn, 

8ieber-8ehuniowa(1177)liersOxyda8en,  welche  durch  Extraktion 
mit  Wasser,  Neatralsalzlösangen  oder  Alkohol  aas  dem  Blutplasma  und  den 
Organen  normaler  Tiere  sowie  solcher,  die  gegen  Diphtherie,  Pest,  Strepto- 
kokken immunisiertr  waren,  und  ferner  aus  Früchten,  Gemtisen  und  Pilzen 
gewonnen  wurden,  auf  Zucker  wirken,  wobei  sich  zeigte,  dals  die  Oxydation 
des  Zuckers  unter  Bindung  von  Sauerstoff  und  Ausscheidung  von  Kohlen- 
säure vor  sich  ging.  Kröber. 

Porodko  (1143)  macht  einige  Versuche  zur  Charakterisierung  der 
pflanzlichen  Oxydasen,  deren  typische  Eigenschaften  1.  das  Oxydations- 
vermögen, 2.  die  enzymartige  Natur,  S.dieBetätigongbeimAtmungsprozefs 
sein  sollen. 

Ein  erster  Versuch  zeigte,  dafs  die  Oxydation  von  Gui^'aktinktar  durch 
Kartoffelextrakt  bei  vollkommener  Femhaltung  des  Sauerstoffes  nicht  er- 
folgt; geringe  Spuren  genügen  jedoch  schon  zur  Reaktion,  so  dafs  z.  B.  im 
Vakuum  oder  unter  Quecksilber  die  Blaufärbung  stets  fast  ebenso  rasch  er- 
folgt als  an  der  Luft 

Die  Untersuchungen  über  die  Enzymnatur  führten  zu  sehr  merk- 
würdigen Ergebnissen:  Die  Oxydsalze  des  Eisens,  Kupfers,  Mangans  und 
Chroms  reagieren  mit  Guajaktinktur  wie  Oxydase;  die  Oxydulsalze  nur  bei 
Gegenwart  von  H,0,.  Andere  Salze  reagierten  nicht  merklich.  Weitere 
Versuche  mit  Eisenchloridlösung  (0,1-0,5 7o)  ergaben  folgendes: 

Kurzes  Kochen  schwächt  oder  vernichtet  die  Gu^'ak  bläuende  Eigen- 
schaft der  Lösung;  nach  längerem  Stehen  an  der  Luft  (20-25  Stunden) 
stellt  sich  diese  Eigenschaft  wieder  ein,  wenn  auch  in  schwächerem  Grade. 
Schwache  Säuren  oder  Alkalien  stören  die  Reaktion  ebensowenig  wie 
schwache  Erwärmung;  starke  Säuren  und  Alkalien  wirken  hemmend. 
Hydroxylamin  beeinträchtigt  oder  verhindert  vollständig  die  Blau^bung. 
Pepsinzusatz  ändert  die  Reaktion  nicht;  Zusatz  von  Pepsin  und  Eiweifs 
verstärkt  sie.  Aus  Iproz.  G^latinelösung  bei  Gegenwart  von  Ferridiozy- 
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Chlorid  kann  das  Eisenchlorid  dnrch  Alkohol  nnd  Aceton  gefällt  und  wieder 
gelöst  werden.  Die  Lösnng  zeigt  eine  abgeschwächte  Eeaktion. 

Die  Versnche  zeigen  also  eine  sehr  weitgehende  Analogie  zwischen 
Oxydase  und  Eisenchlorid. 

Weitere  Versuche  sollten  die  Tätigkeit  der  Oxydase  bei  der  Atmung 
der  Pflanzen  feststellen.  Frischer  Eartoffelsaft  wurde  unter  Zugabe  von 
5  ^/o  Toluol  in  geschlossenen  Gefäfsen  mit  und  ohne  Luftzutritt  mehrere 
Tage  bei  25^  gehalten.  Die  Oasanalyse  zeigte  stets  Entwicklung  von  00^; 
trotzdem  war,  wahrscheinlich  infolge  der  Diastasen  des  Saftes,  eine  Trauben- 
zuckerzunahme zu  konstatieren.  Die  mit  Aceton  gefällte  Oxydase  konnte 
in  2  ^/o  Traubenzuckerlösung  keine  Kohlensäure  entwickeln.  Verf.  schliefst 
daraus,  dafs  die  Oxydasen  an  der  normalen  Atmung  nicht  wesentlich  be- 
teiligt sind.  Bahn. 

Medwedews  (1112)  drei  Arbeiten^  über  den  Salicylaldehyd  oxy- 
dierenden Stoif  der  Leber  kann  man  folgendermafsen  kurz  zusammenfassen : 

Die  Oxydationsföhigkeit  des  Leberextraktes  wird  durch  Kochen  oder 
durch  Trjrpsinwirkung  aufgehoben,  dagegen  nicht  durch  Chloroform.  Die 
aktive  Substanz  kann  nur  eine  bestimmte  beschränkte  Menge  Aldehyd  oxy- 
dieren. Beim  Überschufs  an  Aldehyd  ist  in  saurer  Lösung  die  Menge  der 
gebildeten  Säure  umgekehrt  proportional  der  Quadratwurzel  aus  der  Kon- 
zentration des  Aldehyds  und  annähernd  proportional  dem  Quadrat  der  Enzym 
konzentration ;  in  alkalischer  Lösung  ist  die  gebildete  Säure  proportional 
der  Enzymkonzentration  und  unabhängig  von  der  Aldehydmenge. 

Bei  der  Oxydation  entstehen  intermediäre  Produkte  aus  2  Aldehyd- 
molekülen.  Die  aktive  Substanz  tritt  als  Wasserstoffzehrer  resp.  Acceptor 
der  zu  oxydierenden  Substanz  auf.  Die  Oxydationsgeschwindigkeit  ist  un- 
abhängig vom  Sauerstoffüberschufs.  Bahn. 

Lerat  (1076)  liefs  die  Enzyme  von  Russula  delica  und  Russula  foeteus 
auf  Vanillin  einwirken,  indem  er  ein  Extrakt  derselben,  das  unter  Chloro- 
formwasser-Zusatz hergestellt  war,  filtrierte  und  zu  2proz.  wässriger 
Vanillinlösung  setzte.  Die  Oxydation  läfst  sich  beim  Durchleiten  von  Luft 
noch  beschleunigen  und  die  eintretende  Trübung  ist  nach  24  Stunden  in- 
folge Absetzens  eines  Niederschlags  wieder  aufgehoben.  Dieser  Nieder- 
schlag wurde  gereinigt  und  erwies  sich  identisch  mit  dem  von  Tiemann 
durch  Einwirkung  von  Eisenchlorid  auf  Vanillin  erhaltenen  Dehydrodi- 
vanillin.  —  Eine  Lösung  von  arabischem  Gummi  übte  auf  Vanillin  dieselbe 
oxydierende  Wirkung  aus.  Kröber. 

IsSfgew  (1057)  hat  in  Verbindung  mit  S.  Kalliski  in  Hefe  ein 
Oxydationsenzym  nachgewiesen,  welches  mit  Wasser  und  Glycerin  aus- 
gezogen werden  kann.  Die  Wirkung  der  Oxydase  wird  häufig  durch  eine 


^)  Die  ersten  Arbeiten  befinden  sich  Pvlügbrs  Archiv  Bd.  74  und  Bd.  81. 
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Reduktase  verdeckt,  die  man  dnrch  Oxydation  mit  Lnftsanerstoff  nnsch&d- 
lich  machen  kann.  Der  Gehalt  an  Reduktase  hängt  vom  physiologischen 
Zustand  der  Hefe,  ihrer  Yorhehandlnng  nsw.  ab.  Die  Oxydase  oxydiert  die 
in  der  Hefe  normal  enthaltenen,  leicht  oxydierbaren  Substanzen  sowie  kfinst- 
lieh  zugesetzte,  wie  Polyphenole  u.  a.  Oberhefe  scheint  mehr  Oxydase  zu 
enthalten  als  Unterhefe.  Will. 

Nach  Grfifs  (1032)  läuft  die  Atmungsfrage  darauf  hinaus,  zu  er- 
mitteln, ob  dasOlykogen  veratmet  wird  und  inwieweit Enz3rme den  Atmungs- 
prozefs  verursachen  und  beeinflussen.  Die  Untersuchungen  hierttber  haben 
als  Ausgangspunkt  die  Erscheinungen  der  Hefe,  welche  Verf.  als  oxydasische 
schon  früher  mitgeteilt  hat.  Diese  erstreckten  sich  auf  den  Atmungs- 
quotienten, und  gleichzeitig  wurde  der  Olykogengehalt  der  atmenden  Hefe 
vor  und  nach  der  Atmung  ermittelt. 

Der  Entwicklungsgang,  welchen  nach  des  Verf.  Auffiissung  das 
Glykogen  durchmacht,  ist  folgender:  Durch  Zymasewirkung  oder  auf  andere 
Weise  wird  das  Zuckermolekül  gespalten,  die  Atomkomplexe  CH(OH) 
werden  von  Micellen  des  Plasmas  gebunden  und  in  der  Folge  als  Glykogen 
ausgeschieden.  Darauf  folgt  allmähliche  Bildung  eines  hydrolysierenden 
Enzyms,  welches  das  Glykogen  in  Glukose  umsetzt;  letztere  wird  durch  die 
Enzyme  Hydrogenase  und  Oxydase  gespalten  und  verbrannt. 

Mit  Hilfe  einer  vom  Verf.  aufgestellten  Hypothese  können  folgende 
Erscheinungen  in  Zusammenhang  gebracht  werden:  1.  die  Erhöhung  der 
Atmungsenergie  nach  der  Gärung;  2.  die  Entwicklung  von  Wasserstoff  und 
Bindung  desselben  zu  H^S  oder  H^O  und  Reduktion  von  Farbstoffen.  Dieser 
Wasserstoff  ist  die  Ursache  der  Erhöhung  der  Atmungsenergie  nach  der 
Gärung ;  3.  das  Ausbleiben  der  Oxydasereaktion  resp  die  Hemmung  der- 
selben nach  der  Gärung  ;  4.  die  Schwankungen  des  Atmungsquotienten; 
5.  die  Abnahme  des  Glykogens. 

Die  Sauerstoffaufnahme  der  Zellsäffce,  die  Bildung  der  Kohlensäure 
und  des  Alkohols  sind  Enzymwirkungen,  welche  verhältnismäfsig  leicht  zu 
verfolgen  sind.  An  der  Entstehung  des  Aldehyds  ist  die  Hydrogenase  be- 
teiligt. 

Die  Spaltung  des  Wasserstoffisuperoxydes  wird  möglicherweise  durch 
die  Hydrogenase  bewirkt,  sie  ist  aber  auch  durch  die  Oxydase  möglich.  Es 
ist  nicht  notwendig  ein  spezifisches  Enzym,  die  Katalase,  anzunehmen. 
Verf.  weist  nach,  das  Philothion  und  Rednktionskörper  identisch  sind.  Farb- 
stoffe und  Schwefel  werden  nicht  durch  blofse  Berührung  mit  einem  Enzym 
verändert;  es  sind  zwei  Bedingungen  nötig,  um  die  Erscheinung  der  Re- 
duktion hervorzurufen :  die  Anwesenheit  von  Glukose  und  die  Spaltung  der- 
selben durch  Wasseraddition.  Der  dabei  auftretende  Wasserstoff  bewirkt 
die  Redaktion  und  auch  eine  Alkoholbildnng.  Das  Enzym,  welches  die 
Wasseraddition  bewirkt,  ist  sachgemäis  als  Hydrogenase  zu  bezeichnen 
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und  dieser  Begriff  ist  etwas  weitergehend  als  Philothion  und  Rednktions- 
korper. 

Wirkt  BuGHNBBS  Zymase  wasseraddierend,  so  ist  Hydrogenase  und 
Zymase  ein  und  dasselbe,  also  Gegenenzyme  zn  Ozydase.  Wirkt  die  Zymase 
nnr  spaltend,  so  besteht  neben  der  Zymase  aach  die  Hydrogenase.  Zweifel- 
los ist  die  Oxydase  gewissermalsen  das  Gegenenzym  znr  Hydrogenase. 
Denkbar  ist,  dafs  die  Oxydase  für  sich  allein  die  Glukose  zu  Kohlensäure 
und  Wasser  verbrennt,  doch  ist  auch  möglich,  dafs  beide  Enzyme  nötig  sind, 
den  Keservevorrat  von  Glykogen  aufzuarbeiten.  Will. 

Chodat  und  Bach  (1003)  untersuchten  eine  grofse  Zahl  von 
Pflanzensäften  auf  die  Fähigkeit,  Guajaktinktur  zu  bläuen  und  aus  Jod- 
kalium Jod  frei  zu  machen.  Die  Untersuchung  wurde  sehr  einfach  so  an- 
gestellt, dafs  die  frischen  Schnitte  auf  Papier  gelegt  wurden,  das  mit 
Guajaktinktur  bezw.  Jodkaliumstärkekleister  getränkt  war.  Es  konnte 
stets  ein  strenger  Parallelismus  zwischen  beiden  Keaktionen  konstatiert 
werden,  nicht  nnr  bezüglich  der  Intensität,  sondern  auch  bezüglich  der 
Lokalisierungen  des  oxydierenden  Prinzips  in  bestimmten  Portionen  des 
Schnitts.  DiePeroxydbildung  scheint  demnach  von  der  Oxydase  abhängig 
zu  sein.  Dafs  Peroxyde  auch  im  lebenden  Organismus  vorhanden  sind, 
konnte  durch  Versuche  an  Kartoffelschnitten  gezeigt  werden,  deren  Zellen 
noch  lebten. 

Aso  vermutet,  dalk  die  Jodreaktion  auf  Nitrite  zurückzuführen  sei, 
jedenfalls  nicht  mit  der  Oxydase  zusammenhinge,  da  bei  welken  Pflanzen 
die  Jodreaktion  schneller  verschwindet  als  die  Guajakreaktion.  Die  Verff. 
erklären  dies  jedoch  durch  die  grofse  Schärfe  der  Guajakreaktion  und  durch 
eventuelle  Jodabsorption  durch  Autolyseprodukte  in  alten  Säften. 

Dagegen  konnte  eine  auffallende  Ähnlichkeit  zwischen  der  Oxydase 
und  der  salpetrigen  Säure  beobachtet  werden.  Beide  oxydieren  Pyrogallol 
unter  Sauerstoffabsorption  zu  Purpnrogallol  mit  annähernd  gleichen  Re- 
aktionsgeschwindigkeiten. Es  liegt  nahe  bei  der  Oxydase  eine  Nitrit- 
bindung, etwa  der  Nitrosylschwefelsäure  ähnlich,  zn  vermuten.  Allerdings 
tritt  bei  den  reinsten  Oxydasepräparaten  nie  die  GBixsssche  Nitiitreaktion 
ein,  und  alle  anderen  Reaktionen  versagen  bei  erhitzter  Oxydaselösung. 
Bezüglich  der  chemischen  Natur  der  Oxydasen  läfst  sich  wenig  sagen. 
Während  die  aus  Pflanzen  hergestellten  Präparate  gummiartige  Stoffe  ent- 
halten, bestehen  die  tierischen  Oxydasen  wesentlich  aus  NukleoproteMen ; 
diese  Stoffe  sind  demnach  wohl  nur  Verunreinigungen  der  eigentlichen 
Enzyme.  Rahn. 

Chodat  und  Bach  (1002)  resümieren  in  der  vorliegenden  Arbeit  die 
wesentlichen  Ergebnisse  ihrer  seit  1902  veröffentlichten  Beiträge  zur 
Kenntnis  der  pflanzlichen  oxydierenden  Enzyme. 

Danach  sind  die  Oxydasen,  welche  Polyphenole  ohne  Gegenwart  von 
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Wasserstofbiiperoxyd  zu  oxydieren  vermögen,  Gemische  von  Oxygenasen 
and  Peroxydasen.  Die  Oxygenasen  sind  Peroxyde,  welche  in  Gegenwart 
der  als  Katalysator  wirkenden  Peroxydasen  Saaerstoff  an  die  Polyphenole 
abgegeben.  Die  Wirkung  der  Oxydasen  gehört  also  anter  die  Kategorie 
derW  irkang  der  Peroxydasen,  die  in  Gegenwart  des  als  Oxydase  wirken- 
den Wasserstoflfsaperoxyds  oxydieren.  Zar  Darstellung  eines  reinen  Per- 
oxydasepräparats,  frei  von  Oxydase  (bezw.  Oxygenase),  Katalase  sowie 
hydrolysierenden  Enzymen,  erwies  sich  dieMerrettichwurzel  als  besonders 
geeignet.  Die  ans  ihr  dargestellte  Peroxydase  aktivierte  nicht  nur  Wasser- 
stoffsuperoxyd, sondern  auch  andere  Peroxyde,  soweit  solche  geprüft 
werden  konnten.  Ans  „Oxydase^'-haltigen  Auszügen  von  Lactarius  vellens 
liefsen  sich  durch  fraktionierte  Fällung  zwei  Präparate  gewinnen,  von 
denen  das  eine,  in  40proz.  Alkohol  fast  unlösliche  durch  Peroxydase  ver- 
schiedensten Ursprungs  sich  aktivieren  liefs,  also  ein  Peroxyd  war,  während 
das  andere,  in  wässrigem  Alkohol  mehr  lösliche  sowohl  Wasserstoffsuper- 
oxyd wie  abge8chwächtese(peroxyda- arme)  Oxydasen  aktivierte.  Behrens. 

Bach  und  Chodat  (967)  stellen  nach  der  schon  früher^  beschriebenen 
Methode  aus  Meerrettigwurzeln  ein  Peroxydasepräparat  dar,  welches  frei  von 
allen  andern  Enzymen  (Oxygenase,  Katalase,  Amylase,  Invertase,  Emulsin 
und  proteolytischen  Enzymen)  war.  Mit  diesem  Präparat  wurden  quan- 
titative Versuche  über  die  Abhängigkeit  der  Reaktionsprodukte  von  der 
Menge  der  angewandten  Agentien  angestellt.  Ab  Versuchsobjekt  wurde 
Pyrogallol  genommen,  da  es  das  vollkommen  wasserunlösliche  Purpurogallin 
gibt,  welches  leicht  gewogen  werden  kann. 

Es  ergab  sich,  dafs  bei  konstanter  Pyrogallol-  und  H^Oj^-Konzoitration 
die  Purpurogallinmenge  vollkommen  proportional  der  Peroxydasemenge 
ist,  und  andererseits  bei  konstanter  Peroxydasemenge  proportional  der 
Wasserstoflbuperoxydkonzentration.  Ein  ÜberschuTs  von  Pyrogallol  ist 
ohne  EinfluTs.  Peroxydase  und  Wasserstoffsuperoxyd  sind  also  in  kon- 
stantem VerhältnuB  an  der  Reaktion  beteiligt,  und  man  mufs  daraas  auf 
eine  intermediäre  Verbindung  dieser  beiden  Stoffe  schliefsen.  Femer  folgt 
daraus,  dafs  die  Peroxydase  bei  dieser  Reaktion  zerstört  wird. 

Auch  schon  Wasserstoffisuperoxyd  allein  zerstört  die  Peroxydasen  in 
24  Stunden  fast  vollständig.  0,1  g  Peroxydase  in  20  ccm  Wasser  wurde 
durch  0,1  g  H^O,  in  24  Stunden  inaktiviert;  in  der  Flüssigkeit  war  noch 
0,085  g  H2O3  vorhanden.  Der  Rest  war  zur  Zerstörung  des  Enzyms  ver- 
braucht. Bahn, 

Bach  und  Chodat  (968).  Die  iji  der  vorstehenden  Abhandlung  be- 
nutzte Reaktion  läfst  sich  zur  Untersuchung  der  Reaktionsgeschwindigkeit 
nicht  benutzen,  da  dieselbe  viel  zu  grofs  ist;  in  wenigen  Minuten  sind  be- 


')  K00H8  Jahresbericht  1908,  p.  554. 
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reits  70^/q  der  Gesamtpnrpnrog^linmenge  gebildet.  Es  wurde  daher  die 
Wirkung  auf  Jodwasserstoff  als  Mafs  benutzt,  da  sich  hier  zugleich  die 
umgesetzte  Masse  durch  Titration  des  Jods  leicht  bestimmen  läfst.  8  Ver- 
suchsreihen mit  verschiedenen  Enzymmengen  zeigen,  dafs  die  Peroxydase 
während  der  Eeaktion  zerstört  wird  und  zwar  um  so  schneller,  je  gröfser 
die  Enzymmenge  ist.  In  der  kurzen  Periode,  in  welcher  diese  Einwirkung 
noch  nicht  zu  merken  ist,  verläuft  die  Reaktion  nach  dem  Massen  Wirkungs- 
gesetz wie  bei  der  Invertase  und  den  Labenzym. 

Die  Verff.  rechnen  die  Peroxydase,  trotzdem  sie  durch  ihre  Tätigkeit 
zerstört  wird,  zu  den  Enzymen,  da  sie  durch  Hitze  zerstörbar  und  spezifisch 
ist,  ferner  in  ihrem  Vorkommen,  und  der  Darstellungsweise  sich  ganz  an 
die  Enzyme  anschliefst.  Bahn. 

Bertrand  (980)  untersuchte  den  Stoff,  welche  aus  dem  Gnajakol 
durch  Lakkaseoxydation  entsteht;  und  eine  rote,  in  Wasser  unlösliche, 
in  Chloroform  und  Essigsäure  leicht  lösliche  Eristallmasse  bildet    Es  ist 
ein  Tetraguajakochinon  und  entsteht  aus  4  Guajakolmolekülen. 
4  Ce-H^-  OH.OCH3  H-  20  =  (C^  H^.O.OCHg)^  +  2  H^O 

Seine  Konstitution  ist  folgende: 

I 


C,H3<0C^ 


Es  findet  also  durch  die  Lakkase  eine  Synthese  statt,  eine  Konden- 
sation zweier  Benzolkeme.  Diese  Beobachtung  ist  von  Wichtigkeit  für  die 
Erforschung  der  Synthese  im  Organismus.  Hahn. 

Bach  (966)  berichtet  über  die  Wirkungsweise  der  Peroxydase  bei  der 
Reaktion  zwischen  Hydroperoxyd  und  Jodwasserstoflfeäure.  Die  Peroxydase 
bewirkt  bei  der  Oxydation  der  Jodwasserstoffsänre  durch  Hydroperoxyd 
eine  VergrÖfserung  des  Umsatzes,  welche  mit  der  Peroxydase-Konzentration 
einerseits,  mit  der  Jodwasserstoffsäure-Konzentration  andererseits  bis  zu 
einem  Maximum  wächst  und  dabei  stehen  bleibt.  Für  jede  Peroxydase- 
Konzentration  ist  das  Maximum  bei  einer  bestimmten  Jodwasserstoff- 
Konzentration  erreicht  und  umgekehrt.  Peroxydase,  Jodwasserstoffsäure 
und  Hydroperoxyd  scheinen  miteinander  nur  in  bestimmten  Verhältnissen 
zu  reagieren.  Eine  ähnliche  Relation  ist  auch  bei  den  hydrolytischen  En- 
zymen beobachtet  worden;  auch  hier  dürften  Enzjrm,  Substrat  und  Wasser 
miteinander  unter  Bildung  intermediärer  Verbindungen  in  bestimmten 
Verhältnissen  reagieren.  —  Bei  der  Untersuchung  nach  den  Gesetzmäfsig- 
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keiten  des  Einflasses  der  Peroxydase-  und  Jodwasserstoff-Eonzentration 
auf  dieVergröfserung  des  Umsatzes  fand  Verf.,  dafs  diese  je  nach  der  Her- 
stellung der  Peroxydase  verschieden  sind.  Peroxydase-Präparate  ans 
Meerrettigwurzeln,  Iris  germanica  und  Asparagus  offtcinalis  zeigten  sich 
verschieden,  weil  Gemenge  von  Katalysatoren  vorliegen  werden.  Freies 
Jod  allein  und  Hydroperoxyd  allein  greifen  Peroxydase  sehr  langsam  an ; 
beide  zusammen  zerstören  die  Peroxydase  dagegen  aufserordentlich  rasch. 
Für  die  vollständige  Ausnutzung  der  Peroxydase  ist  eine  bestimmte 
Acidität  der  Beaktionsflüssigkeit  notwendig,  welche  durch  überschfissige 
Jodwasserstoffsäure  oder  durch  eine  fremde  Säure  (Essigsäure)  erreicht 
wird.  Mit  steigender  Temperatur  (16-38  ®  C.)  nimmt  die  durch  die  Peroxy- 
dase bewirkte  Vergröfserung  des  Umsatzes  ab.  — Verf.  hält  die  Aufstellung 
von  „Gesetzen  der  Enzymwirknng**  fftr  völlig  aussichtslos,  so  lange  man 
nicht  bei  den  Enzymen  mit  reinen  chemischen  Individuen  zu  tun  hat,  son- 
dern mit  unbekannten  und  unveränderlichen  Gemischen  von  Stoffen,  von 
denen  jeder  die  Enzymreaktion  in  besonderer  Weise  beeinflufst.    Kröber. 

IJtz  (1201)  verwirft  sowohl  die  Gui^jakreaktion  als  auch  die  von 
ScHABDiNGSB  empfohlene  Methylenblauformalinreaktion  zur  Unterscheidung 
von  gekochter  und  ungekochter  Milch,  da  erstere  ganz  unzuverlässige  und 
letztere  nicht  immer  einwandsfreie  Resultate  gibt  Auch  die  von  Ruu:.- 
MAKN  ^  vorgeschlagene  Modifikation  der  SroBCHSchen  Reaktion,  die  zu  ganz 
willkürlichen  Resultaten  führe,  sei  nicht  brauchbar,  da  bereits  zu  grofse 
Mengen  Wasserstoffisuperoxyd  mit  Paraphenylendiamin  Färbungen  geben, 
wie  sie  bei  richtiger  Ausführung  der  SroBCHschen  Reaktion  nur  ungekochte 
Milch  zeigt.  Verf.  hält  die  STOBCHSche  Reaktion  in  der  von  Stobch  selbst 
angegebenen  Form  für  die  beste.  J^öber, 

Die  Untersuchungen  von  Spolrerini  (1181)  über  die  Milchoxydase 
bestätigt  im  grofsen  und  ganzen  die  Resultate  der  sehr  viel  umfangreicheren 
Arbeit  von  Fbtbdjuno  und  Hboht^.  Die  Anaeroxydase  ist  stets  in  Euh- 
und  Ziegenmilch  vorbanden;  sie  verhält  sich  ganz  wie  das  lösliche  Laktal- 
bumin. Ihre  Gegenwart  ist  nicht  an  irgend  welche  Zellelemente  in  der 
Milch  gebunden. 

Der  starke  Oxydasegehalt  des  Kolostrums  der  Frau  ist  durch  die  grofse 
Menge  von  geformten  Zellbestandteilen,  namentlich  Leukocyten,  zu  erklären. 
Die  normale  Frauenmilch  hat  meist  einen  geringen  Oxydasegehalt;  dieser 
ändert  sich  manchmal  plötzlich  ohne  ersichtlichen  Grund,  er  steigt  konstant, 
wenn  die  Milch  durch  irgend  einen  Anlafs  wieder  den  kolostralen  Charakter 
annimmt. 

Das  Vorkommen  der  Anaeroxydase  in  der  Milch  der  Herbivoren  ist 
auf  einen  Eliminationsprozefs  zurückzuführen.  Man  kann  den  Oxydase- 

^)  Zeitschr.  f.  Untersuchung  derNahrongs-  und  Genufsmittel  Bd.  7,  p.  81. 
>)  Dieser  Jahresbericht  1903  p.  559. 
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gehalt  der  Milch  dnrch  Füttern  mit  Ox jdase  vermehren  und  eventaell  auch 
Oxydaseahscheidang  im  Harn  erzielen.  Bei  der  Fraaenmilch  ist  dies  nicht 
oder  nnr  ausnahmsweise  der  Fall. 

Die  Anaeroxydase  ist  wahrscheinlich  kein  einheitlicher  Körper,  sondern 
ein  Gemenge  von  zwei  Enzymen;  eines  zersetzt  das  Wasserstoffsuperoxyd, 
das  andere  bindet  den  Sauerstoff  in  der  oxydablen  Substanz.  (Revue 
g6n6r.  du  lait.)  Bcihn. 

Ballmann  (1158)  schildert  die  Herstellung  und  die  Haltbarkeit 
alkoholischer  Guajakharztinktur  übereinstimmend  mitZiKK^  Er  bemerkte 
einen  Einflufs  der  obwaltenden  Temperatur  auf  das  frühere  oder  spätere 
Eintreten  der  Eeaktion  mit  Rohmilch,  unter  Znsatz  von  H^O^,  und  wählte 
als  Norm  +  12<>  C.  (^ach  1  stündiger  Erhitzung  der  Müch  auf  68  <^  C. 
trat  Färbung  beinahe  ebenso  wie  in  roher  Milch,  nach  5-30  minutiger  Er- 
hitzung auf  69^  immer  weniger  scharf,  bei  gleicher  Anwendung  von  70^ 
sehr  spät  und  undeutlich,  bei  1  stündiger  Erhitzung  auf  69  oder  70^  gar 
nicht  ein,  und  weitere  Versuche  mit  gemengter,  roher  und  gekochter  Milch 
bestätigten  die  gnte  Brauchbarkeit  dieser  Probe.  Nicht  weniger  gelang  es, 
nach  dem  freilich  viel  umständlicheren  Verfahren  von  Sghabdingeb*  mittels 
formalinhaltiger  Methylenblaulösung  rohe  Milch  von  so!  eher,  die  1  Stunde 
auf  G8^,  und  diese  von  solcher,  die  1  Stunde  auf  71  ^  oder  eben  zum  Sieden 
erhitzt  war,  zu  unterscheiden.  Stobchs  Methode  jedoch  erwies  sich  als  die 
vorzüglichste,  wenn  man  in  ähnlicherWeise  wie  bei  der  Gnsgakprobe  10  ccm 
12^  warmer  Milch  mit  10  Tropfen  käuflicher  3proz.  H^O^ -Lösung  im 
Reagensglas  schüttelte  und  dann  behutsam  mit  1  ccm  2proz.  p-Phenylen- 
diaminlösung  überschichtete:  man  erhielt  bei  roher  oder  1  Stunde  auf 
68-69^  erhitzter  Milch  sofort  einen  starken  graublauen  Ring,  der  sich  noch 
verschärfte  und  verbreiterte,  bei  ^/^  sttindiger  Erhitzung  auf  7  2  ^  und  darüber 
innerhalb  10  Minuten  keine  Veränderung.  Sterile,  mit  CO^  imprägnierte 
Milch  gab  ebensowenig  eine  Guajak-  und  Phenylendiaminreaktion,  als  aus 
roher  Zentrifugenmagermilch  mittels  Cuambebland-  oder  Bebkefelt- 
kerze  abgeläutertes  Serum.  Bei  allen  bisherigen  Versuchen  wurde  ge- 
mengte Kuhmilch  verwendet.  Frauenmilch  reagierte  auf  die  abgeänderte 
STOBCHBche  Probe  mehr  oder  weniger,  in  einem  Falle,  40  Tage  nach  der 
Entbindung,  recht  deutlich,  mit  Guajak  und  Methylenblauformalinlösung 
fast  gar  nicht.  Leichmann, 

Gessard  (1022)  fand  bei  seinen  Untersuchungen  über  die  Einwirkung 
der  Tyrosinase  auf  das  Tyrosin  ähnliche  Farbenreaktionen  auftreten,  wie 
sie  von  anderer  Seite  für  Nebennieren-Extrakt  beschrieben  sind.  Bei  den 
Färbungserscheinungen,  welche  der  Einwirkung  der  Tyrosinase  folgen, 
treten  2  deutlich  verschiedene  Phasen  auf,  zuerst  ein  Übergang  von  Rosa 

^)  EocHB  Jahresbericht  Bd.  14,  1903,  p.  411. 
*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13, 1903,  p.  400. 
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zu  Rot|  später  ein  Umschlag:  in  Violett,  woranf  ein  schwarzer  Niederschlag^ 
entsteht,  der  die  darfiberstehende  Flüssigkeit  farblos  läTst  Verf.  ist  der 
Ansicht,  dafs  es  sich  hierbei  nm  zwei  verschiedene  KOrper  handelt,  die  er 
aber  znr  Zeit  nur  durch  einige  Farbenreaktionen  zu  unterscheiden  vermag. 

Kröber. 

Gessard  (1028)  konstatierte  das  Vorkommen  von  Tyrosinase  in  allen 
Entwicklnngsstadien  der  Goldfliege  (Lncilia  Caesar  L.)-  In  Larven  dieses 
Insektes  von  nur  4-5  mm  Länge  konnte  Verf.  sie  bereits  nachweisen.  Das 
Auftreten  der  Tyrosinase  geht  dem  des  Tyrosins  voran.  In  erwachsenen 
Larven,  wie  sie  im  Handel  als  Fischköder  vorkommen,  liefsen  sich  Tyrosinase 
und  Tyrosin  gleichzeitig  nachweisen.  Verf.  wies  femer  nach,  dafs  das 
Tyrosin  bezw.  ein  damit  verwandter  Körper  bei  den  Farbenveränderungen 
im  Puppenstadium  eine  Rolle  spielt.  Ein  Teil  der  Tyrosinase  wird  dabei 
in  der  Puppenhaut  festgelegt.  Im  Vakuum  färbten  sich  Msch  verpuppte 
Insekten  nicht,  weil  der  zur  Oxydation  notwendige  Sauerstoff  fehlte.  Bei 
Luftzutritt  erfolgte  dann  sofort  die  Vererbung.  Ebenso  zeigten  auch  jung: 
geschlüpfte,  farblose  Insekten  im  Vakuum  keine  Farbenveränderung, 
während  selbst  abgetötete,  soeben  aus  der  Puppe  geschlüpfte  Insekten  unter 
der  Wirkung  des  Luftsauerstoffs  sich  nach  und  nach  schwärzten.  Verf. 
schliefst  aus  seinen  Beobachtungen,  dafs  die  Tjrrosinase  auch  die  Ursache 
der  Bildung  des  Hautpigments  bei  Menschen  und  Tieren  ist.         Kröber. 

Darham  (1007)  untersuchte  die  Felle  verschieden  gefärbter  Tiere  der 
gleichen  Art  auf  Tyrosinase,  indem  er  die  Felle  mit  Kieselgur  und  Wasser 
zerrieb;  die  Extrakte  gaben  mit  Tyrosin  bei  Gegenwart  vonFeSO^  Nieder- 
schläge von  der  Farbe  des  untersuchten  Fells.  Es  sind  also  offenbar  in  ver- 
schiedenen Fellen  verschiedene  Tyrosinasen  vorhanden.  Durch  Kochen 
wurden  die  Enzyme  getötet.  (Chem.  Centralbl.)  Rahn, 

Schittenhelm  (1162)  zeigt  in  mehreren  Versuchen,  dafs  durch 
Organextrakte,  namentlich  Milzextrakt,  nicht  nur  die  Oxypurine,  sondern 
auch  Adenin  und  Guanin  nahezu  quantitativ  in  Harnsäure  übergeführt 
wurden.  Auch  aus  den  an  Thymnsnuklei'nsäure  gebundenen  Amidopurinen 
sowie  aus  a  nukleinsaurem  Natrium  wurde  Harnsäure  gebildet. 

Die  Ursache  der  Harnsäurebildung  ist  ein  Enzym,  eine  Oxydase, 
welche  bei  100^  zerstört  wird  und  gegen  Alkohol  sehr  empfindlich  ist. 
Sie  wird  durch  Ammoninmsulfat  gefällt.  Rahn. 

Pozzi-Escot  (1145)  erinnert  zur  Wahrung  der  Priorität  gegenüber 
den  nachstehend  referierten  Mitteilungen  von  Abelous  und  Alot  daran, 
dafs  er  bereits  im  Jahre  1902  und  1903  über  die  Existenz  eines  oxydieren- 
den und  reduzierenden  Enzyms  in  den  lebenden  Zellen  berichtet  habe^ 
Die  Resultate  der  Arbeit  von  Abelous  und  Aloy  bestätigten  nur  seine 


»)  Compt.  rend.  t.  134,  p.  862,  1006,  1258. 
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eigenen  Forschungen.  Verf.  selbst  hat  in  seinen  Arbeiten  schon  ansdrücklich 
darauf  hingewiesen,  dafs  das  redozlerende  Enzym  aas  Oxyden  den  Sauer- 
stoff frei  mache  and  zum  Oxydieren  anderer  Verbindungen  verwende. 

tüTöber. 

Abelons  und  Aloy  (955)  haben  gezeigt^,  dais  im  tierischen  Or- 
ganismus ein  Enzym  sich  vorfindet,  welches  imstande  ist,  ohne  Verwendung 
freien  oder  gelösten  Sauerstoffs,  Stofie  zu  oxydieren,  indem  es  den  dazu  be- 
nötigten Sauerstoff  direkt  aus  Oxyden  entbindet.  Die  Verff.  fanden  nun, 
dafs  ein  gleiches  Enzym  auch  im  Pflanzenkörper  vorkomme.  Sie  konnten 
es  z.  B.  im  Saft  der  Kartoffel  nachweisen,  nachdem  durch  Zusatz  von  Anti- 
septicis  (Chloroform)  die  Bakterientätigkeit  ausgeschlossen  war.  Oxydation 
fand  aber  nur  dann  statt,  wenn  dem  Saft  gleichzeitig  ein  Oxyd  zugesetzt 
wurde,  aus  welchem  der  Sauerstoff  entbunden  wurde  (KNO3,  ECIO3). 
Reiner  Sauerstoff  bezw.  Sauerstoff  der  Luft  vermochten  nicht  diesem  Zwecke 
zu  dienen  (Unterschied  vor  der  Lakkase).  Durch  Kochen  wurde  das  Enzym 
zerstört.  Chlorat  wirkte  energischer  als  Nitrat  hinsichtlich  der  Oxydation 
des  Aldehyds.  Verff.  sehen  die  Ursache  dieser  Erscheinung  darin,  dafs  das 
bei  der  Reduktion  des  Nitrates  entstehende  Nitrit  als  Gift  auf  das  Enzym 
wirkt  Wurde  der  Lösung  neben  Chlorat  auch  Nitrit  hinzugesetzt,  so 
unterblieb  jede  Oxydation  des  vorhandenen  Aldehyds.  Dafs  sich  im  Kar- 
toffelsaft ohne  Zusatz  einer  durch  das  Enzym  spaltbaren,  sauerstoflreichen 
Verbindung  keine  Oxydation  des  Aldehyds  durch  das  Enzym  zeigt,  ist  nach 
den  Verff.  dadurch  zu  erklären,  dafs  die  neben  diesem  oxydierend  und  redu- 
zierend wirkenden  Enzym  noch  vorhandenen  Oxydasen  mittels  des  Luft- 
sauerstoffs imstande  sind,  die  Sauerstoflverbindungen  des  Saftes  derart  zu 
stabilisieren,  so  dafs  die  reduzierende  Eigenschaft  des  genannten  Enzyms 
nicht  angreifen  kann.  Kröber. 

Abelous  (954)  hatte  schon  frfiher  gemeinsam  mit  Alot  im  tierischen 
Organismus  ein  Enzym  nachgewiesen,  welches  zugleich  oxydiert  und  redu- 
ziert, dagegen  nicht  den  Luftsauerstoff  zur  Oxydation  benutzen  kann. 
Auch  in  den  Pflanzen,  speziell  in  Kartoffeln,  konnte  ein  Enzym  nachgewiesen 
werden,  welches  Nitrate  reduziert,  aber  nicht  den  Salicylaldehyd  oxydiert; 
dies  gelingt  erst  nach  Zusatz  von  KCIO3.  Die  Oxydation  gelingt  aber  auch 
ohne  Zusatz,  wenn  man  die  Reaktion  in  schwach  alkalischer  Lösung  im 
Vakuum  sich  abspielen  läfst.  An  der  Lufb  wirken  die  echten  Oxydasen, 
welche  den  Luftsauerstoff  binden,  viel  schneller  als  die  Oxy-Reduktase,  so 
dafs  diese  nicht  die  genügenden  Stoffe  zu  ihrer  Betätigung  findet.  Diese 
anaörobiotischen  Bedingungen  entsprechen  dem  Innern  der  unverletzten 
Zellen.  Bahn. 

Bourqa^Iot  und  Marchadier  (989)  untersuchten  die  Einwirkung 
einer  Anaöroxydase  (Hafergrütze -Mazeration)  auf  Vanillin  und  fanden 

*)  Compt.  rend.  1903. 
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als  Oxydationsprodnkt  Dehydrodivanillin,  denselben  Stoff ,  den  auch  die 
echten  Oxydasen  bilden.  Es  besteht  also  offenbar  eine  g^fse  Ähnlichkeit 
zwischen  diesen  beiden  Reaktionen,  and  die  Verf.  vermnten,  dafs  die 
direkten  Oxydasen  aus  zwei  Enzymen  bestehen,  einer  hypothetischen 
Hydroxydase,  welche  den  Lnftsanerstoff  an  Wasser  zn  H,  0^  bindet,  nnd. 
einer  Ana^roxydase. 

Die  direkten  wie  indirekten  Oxydasen  werden  durch  50  proz.  Alkohol 
nicht  zerstört  and  sind  gegen  Hitze  viel  weniger  empfindlich  als  die  hydroly- 
sierenden  Enz3rme,  dagegen  sehr  empfindlich  gegen  Blaasäore.         Bahn, 

Maass^n  (1100)  hatte  iVfiher^  beobachtet,  dafs  einige  Mikroorganis- 
men lösliche  Selen-  and  Tellarverbindangen  za  ftreiem  Selen  and  Tellar 
redazieren.  Er  weist  nan  nach,  dafs  man  die  Redaktionen  and  namentlich 
die  SH^-Bildang  vom  lebenden  Organismas  trennen  kann.  Der  Prefssaft 
desBatterbacillasvonPETBi,  desBac.  Protons  mirabilis,  des Penicilliam 
brevicaale  and  der  Hefe  gab  mit  Schwefel  zasammengerieben,  Schwefel- 
wasserstoff; selenig-  und  tellarigsaares  Salz  wurde  reduziert,  Methylenblau 
enterbt.  Auch  aus  Pepton  Wittb  oder  Natriumthiosulfat  wurde  nament- 
lich durch  den  stark  reduzierenden  Hefeprefssaft  SH^  in  beträchtlicher 
Menge  gebildet.  Weitere  Untersuchungen  zeigten  schwefelwasserstoff- 
bildende  Substanzen  in  allen  untersuchten  pflanzlichen  und  tierischen  Or- 
ganismen. Die  fein  zerriebenen  fleischigen  Blätter  verschiedener  Pflanzen, 
sowie  die  zerkleinerten  Organe  von  frisch  getöteten  Tieren  gaben  mit 
Schwefel  gemischt,  schon  nach  kurzer  Zeit  SH,.  Das  Optimum  dieser 
Reaktionen  lag  bei  45^  aber  selbst  Siede&tze  konnte  erst  nach  längerer 
Einwirkung  die  reduzierende  Substanz  vollkommen  inaktivieren.^  Die 
schwefelwasserstoffbildenden  Zellsubstanzen  sind  in  Wasser,  Glyzerin  und 
30  proz.  Alkohol  löslich;  der  ungelöst  bleibende  Teil  reagiert  jedoch  meistens 
stärker  als  die  Lösung.  Die  beste  Reaktion  erhält  man  in  schwach  alkalischer 
oder  neutraler  (amphoterer)  Lösung  bei  Gegenwart  von  Wasserstoff.  Chloro- 
form, Toluol,  Benzol  und  Blausäure  beeinträchtigen  die  Schwefelwasserstoff- 
bildnng  nicht,  dagegen  wird  die  Redaktion  der  Nitrate  zu  Nitriten  durch 
Blausäure  verhindert;  man  kann  daraus  auf  zwei  verschiedene  reduzierende 
Sabstanzen  schliefsen. 

Durch  reichliche  Sauerstoffzufuhr  werden  diese  Körper  sehr  geschädigt, 
in  Wasserstoffatmosphäre  und  in  trockenem  Zustande  erhalten  sie  ihre 
Eigenschaften  sehr  lange. 

Absoluter  Alkohol  fällt  die  reduzierenden  Substanzen  aus  wässrigen 
Lösungen.  Ein  Teil  des  Reduktionsvermögens  geht  hierbei  verloren.  Im 
Allgemeinen  sind  die  tierischen  Produkte  widerstandsfähiger  als  die  pflanz- 
lichen. Verf.  bespricht  dann  noch  die  von  anderen  Forschern  gefundenen 

^)  Arb.  a.  d.  kaiserl.  Gesundheitsamt  1902,  Bd.  18,  p.  475. 
»)  Kochs  Jahresbericht  1903  p.  568  und  569. 
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reduzierenden  Substanzen,  und  zieht  Vergleiche  zwischen  diesen  and  den 
selbst  gefandenen.  Er  weist  anf  die  grofse  biologische  Bedeatnng  solcher 
reduzierender  Körper  hin  nnd  spricht  die  Vermntnng  aas,  dafs  dieser 
enz3rmartige  Körper  vielleicht  nach  Art  der  anorganischen  Katalysatoren 
Wasserstoff  aufnehme  und  wieder  abgebe,  also  sozusagen  aktiviere.  Man 
müfste  dann  freilich  Wasserstoff  als  regelmäfsiges  Stoffwechselprodakt  der 
Zelle  annehmen. 

Eine  Identität  der  „  Reduktasen  **  mit  der  Katalase  oder  andern  Oxy- 
dasen,wieLoEwundHöBEBvermuten,hältVerf.fQr  unwahrscheinlich. /{»An. 

J.  de  Bey-Pailbade  (1155)  Die  tierische  Zelle  (auch  die  Bierhefe) 
enthält  eine  Substanz,  die  der  Autor  Philothion  nennt,  welche  die  Fähigkeit 
hat,  Schwefel  bei  40-4  5^  zu  hydrieren.  Die  Körper,  welche  erst  beim  Kochen 
Schwefelwasserstoff  abgeben,  enthalten  diese  hypothetische  Substanz  da- 
gegen nicht. 

Aus  Versuchen  mit  Hühnerei  weis  folgert  der  Autor,  dafs  das  Philothion 
durch  Alkalikarbonate  in  der  Hitze  zerstört  wird,  wogegen  es  Säuren  auch 
in  der  Wärme  nicht  seiner  ganzen  Wirksamkeit  berauben.  Daraus  folgert 
er  eine  Konstitutionsänderung  des  Albumins  beim  Koagulieren. 

Nach  Heffteb  (Zeitschr.  f.  die  gesamte  Biologie  1904)  geht  die 
Fähigkeit  des  Schwefelhydrierens  dem  Blutserum  ab.  Daraus  folgt,  dafs 
es  im  Gegensatz  zum  Eiereiweis  nicht  zu  den  intrazellularen  Eiweifskörpem 
gehört  und,  was  wichtig  ist,  dafs  die  Tier-  und  Pflanzenzelle  bei  der  Ein- 
lagerung in  die  Zelle  die  Eiweifsstoffe  auf  eine  höhere  Energiestufe  erhebt, 
die  ihnen  gestattet,  Schwefel  bei  40-45®  mit  Wasserstoff  zu  vereinigen. 
Auf  Grund  dieser  Eigenschaft  kann  man  extra-  (Serum)  und  intra-  (Hühner- 
eiweifs)  zellulare  Eiweifsstoffe  unterscheiden.  E,  Pringsheim, 

Pozzi-Escot  (1144)  hat  festgestellt,  dafs  die  Schwefel wasserstoff- 
bildung  erst  gegen  das  Ende  der  alkoholischen  Gärung,  wenn  nur  etwa  noch 
ein  Zehntel  des  gesamten  Zuckera  vorhanden  ist,  stattfindet.  Die  Reduk- 
tase tritt  erst  dann  aus  den  Zellen,  wenn  die  Gärkraft  ihr  Maximum  erreicht 
hat,  die  Hefe  leidet  und  aufhört,  sich  zu  entwickeln.  Der  Ursprung  der 
Hefe  und  ihre  erste  Heranzüchtung  spielen  bei  dieser  Erscheinung  eine 
Rolle.  Will. 

Kastle  und  Elvove  (1060)  beobachteten  Reduktion  von  Nitraten  zu 
Nitriten  durch  Pflanzenextrakte  (Kartoffelknollen,  Früchte  von  Solanum 
melongena).  Die  Optimaltemperatur  dieses  Prozesses  ist  40-45  ^;  die  Stärke 
der  Reduktion  steigt  mit  zunehmender  Extraktmenge  und  Nitratmenge. 
Das  wirksame  Agens  wird  durch  Kochen  zerstöi*t;  Verf.  hält  es  für  eine 
oxydable  Substanz,  die  nur  begrenzte  Nitratmengen  reduzieren  kann,  und 
hält  es  daher  nicht  für  ein  echtes  Enzym,  obschon  es  mit  diesen  Körpern 
viele  Ähnlichkeit  hat.  Durch  gewisse  Gifte  und  Säuren  wird  es  gehemmt, 
durch  Aldehyde  und  Alkohol  sehr  stark  beschleunigt. 
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Eine  Beschleunigung  durch  Aldehyde  zeigte  aneh  Platinmohr,  welches 
ans  ENO3  nnd  Olnkose  nnter  gewissen  Bedingungen  NH^  entwickelteV 
Die  Verff.  prüften  diese  Beobachtangen  noch  einmal  and  fanden  in  der  Tat, 
dafs  die  Ammoniakbildnng  stattfindet  nnd  dafs  sie  dnrch  Alkohol,  Formal- 
dehyd, Ameisensäure  anfserordentlich  (bis  auf  das  60  fache)  beschleunigt 
wird.  Durch  Erhitzen  auf  100^  wird  die  Aktivität  wenig  beschleunigt, 
sehr  stark  beim  Erhitzen  auf  300^.  Diese  starke  Wirkung  zeigte  aber  nur 
das  aus  PtCl^  mit  Zinkstaub  geföllte  Platinmohr.  Anders  dargestelltes 
Platinmohr  wirkte  schwach  oder  gar  nicht  Verf.  vermutet,  dafs  das  in  dem 
ersten  Platinmohr  enthaltene  Zink  eine  wesentliche  BoUe  spielt.  Ähnliches 
Verhalten  zeigte  mit  Zinkstaub  gefälltes  Silber.  Weitere  Metallpaare  aoUen 
untersucht  werden.   (Chem.  Centralbl.)  Bahn. 

Pozzi-Escot  (1148)  zeigt  im  Gegensatz  zu  Abblous  und  G&babd, 
dafs  das  Philothion  imstande  ist,  das  Nitrobenzol  in  Anilin  umzusetzen. 
Man  verteilt  1  kg  geprefste  Bier-  oder  Weinhefe  in  40proz.  Alkohol,  bringt 
die  Mischung  in  eine  Flasche  und  überläfst  sie  unter  häufigem  Umschtitteln 
30-40  Stunden  sich  selbst.  Das  klare  Filtrat  wird  mit  einigen  Tropfen 
Nitrobenzol  versetzt  und  bleibt  mindestens  24  Stunden  unter  zeitweisem 
Umschütteln  stehen.  Eine  Reaktion  auf  Anilin  tritt  jedoch  selbst  dann  nicht 
ein,  wenn  dieses  absichtlich  hinzagefElgt  wird.  Um  die  Beaktion  zu  er- 
halten, mnfs  die  Mischung  erst  mit  Salzsäure  angesäuert  werden.  Hieraut 
wird  der  Alkohol  vollständig  abdestilliert  Der  Rückstand  wird  mit  einem 
Überschufs  von  Barythydrat  versetzt  und  mit  Wasserdampf  erschSpft 
Das  Kondensat  gibt  dann  die  Anilinreaktion.  Hieraus  darf  geschlossen 
werden,  dafs  das  Philothion  oder  wenigstens  reduzierende  Enzyme  des 
Hefenextraktes  imstande  sind  das  Nitrobenzol  in  Anilin  umzusetzen.  Verf. 
erblickt  hierin  einen  weiteren  Beweis  für  die  Identität  des  Philothions  und 
der  Reduktase  von  Abblous  und  6£babd.  Bei  Gegenwart  von  freiem 
Schwefel  ist  die  reduzierende  Wirkung  der  Hefe  noch  stärker,  indem  der 
entstehende  Schwefelwasserstoff  eine  vermittelnde  Rolle  spielt  Will. 

Abelous  und  Bibaut  (957)  wenden  sich  gegen  Pozzi-Escot,  welcher 
behauptet  hatte,  dafs  der  beim  Mischen  von  Schwefel  mit  dem  Extrakt 
eines  tierischen  Organes  oder  mit  Hefenextrakt  entstehende  Schwefelwasser- 
stoff durch  das  Philothion  entstehe.  Sowohl  das  Extrakt  aus  Pferdeleber 
wie  Hefenextrakt,  welches  nach  der  Angabe  von  Rby-Pailhadb  oder  von 
Pozzi-EsooT  hergestellt  ist,  entwickelt  auch  nach  dem  Aufkochen  noch 
Schwefelwasserstoff.  Selbst  wenn  das  aufgekochte  Hefenextrakt  20  Stunden 
lang  der  Luft  ausgesetzt  war,  bildet  sich  viel  Schwefelwasserstoff,  insbe- 
sondere bei  40^.  Bringt  man  ferner  10  ccm  Hefenextrakt  mit  20  com 
Wasser,  0,5  ccm  ^/^q  Weinsäure  und  1  g  Schwefel  zusammen,  so  erhält  man 


^)  Loxw,  Berichte  d.  deutschen  ehem.  Gesellsch.  23  (1890)  675. 
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Scbwefelwassewtoff  bei  45 <>  =  0,416  mg,  bei  65®  =  0,595  mg,  bei  80® 
=  0,782  mg,  bei  95«  =  1,100  mg,  bei  125®  =  2,30  mg.  Äbnlicbe  Re- 
snltate  werden  mit  Albumin  und  Leberextrakt  erbalten.  Es  fehlt,  wie  bei 
den  löslichen  Enzymen  ein  Temperatur-Optimum  der  Wirkung.  Folglich 
handelt  es  sich  um  eine  einfache  chemische  Reaktion  irgendwelcher  Art 
und  nicht  um  eine  enzymatische  Wirkung.  Die  reduzierende  Diastase 
Philothion  existiert  nicht.  Will 

Zymase 

Bnchner  (996)  wendet  sich  in  der  vorliegenden  Abhandlung  gegen 
einige  Bemerkungen  in  dem  Buche  von  Dslbbügk  und  Schbohb,  nach  wel- 
chen Pastbub  zu  Ungunsten  deutscher  Wissenschaft  und  deutschen  Könnens 
auch  von  Männern,  bei  denen  man  eine  genauere  Kenntnis  voraussetzen 
sollte,  eine  gröfsere  Bedeutung  zugeschrieben  wird,  als  ihm  in  Wirklichkeit 
zukommt.  Die  Begeisterung  für  Pastbüb  sei  fast  der  ganzen  jetzigen  Gene- 
ration auch  in  Deutschland,  schon  in  ihren  Jugendjahren  eingeimpft  worden 
und  Büchnbb  hätte  dasselbe  von  sich  bekannt,  unter  Hinweis  auf  seine 
erste  wissenschaftliche  Publikation  über  den  EinfluTs  des  Sauerstoffes  auf 
Gärungen,  welche  eine  scharfe  Kritik  der  einschlägigen  Versuche  Pasteübs 
enthält  und  unter  kritischer  Beleuchtung  der  Forschungsergebnisse  der 
Vorgänge  Pasteübs  ist  Verf.  gleichwohl  der  Meinung,  dafs  die  experi- 
mentellen Grofstaten  Pasteübs  bedeutsam  genug  seien;  kümmerlich  er- 
scheinen den  Forschungen  Pasteübs  gegenüber  die  Ergebnisse  seiner  sämt- 
lichen Vorgänger.  Weder  Latoub  noch  Schwann  und  ebenso  ihren 
deutschen  Nachfolgern  war  es  gelungen,  sich  allgemeine  Anerkennung  zu 
erkämpfen.  Erst  Pasteüb  gelangte  zu  vollständigem  Erfolg.  Dem  Vor- 
wurf SoHBOHES,  dafs  Büchnbb  das  Ergebnis  der  historischen  Forschungen 
von  Ingbnkamp  übersehen  habe,  weist  Verf.  mit  der  gewifs  berechtigten 
Bemerkung  zurück,  dafs  ihm  das  Zutrauen  zu  der  Erstlingsarbeit  eines 
jungen  Mediziners  fehle,  wenn  es  sich  um  kritische  Einschätzung  der  Ver- 
dienste der  einzelnen  Forscher  handle. 

Verf.  liegt  es  durchaus  ferne,  die  wesentiichen  Fortschritte  in  der 
Entwicklung  der  Gewerbe  anzuzweifeln  oder  verkümmern  zu  wollen,  welche 
den  Gärungst^chnologen  in  den  40er  Jahren  des  verflossenen  Jahrhunderts 
zu  verdanken  sind.  In  dem  Buch  von  DelbbI^ck  und  Schbohe  tritt  die 
Neigung  hervor,  die  Leistungen  jener  Männer,  soweit  es  sich  um  die  Theorie 
der  Gärungserscheinungen  handelt,  bedeutend  zu  überschätzen.  Durch  die 
Arbeiten  von  Latoüb,  Schwann,  KtiTziNO,  Schulze,  Mitscheblich, 
Hblmholtz  und  Schbödeb  war  die  vitalistische  Theorie  nicht  zum  Sieg 
geführt  worden.  Balling,  Tbommeb  und  K.  G.  Kaisbb  haben  nicht  ver- 
sucht, die  Fragen  experimentell  zu  lösen;  nur  Lt^EBSDOBiv  macht  eine 
rühmliche  Ausnahme.  Wenngleich  seine  Forschungsergebnisse  für  die  da- 
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malige  Zeit  einige  Bedentang  hatten,  so  verz^rten  sie  den  weiteren  Fort- 
schritt. In  den  Unterrichtsbüchern  der  damaligen  Gämngstechnologen 
finden  sich  ebenfalls  Widersprüche  und  hftofig  ein  Schwanken  zwischen 
den  Anschanungen  Schwanns  und  Libbios.  WilL 

Bokorny  (986)  bespricht  kritisch  die  Ausgestaltung  der  Gämngs- 
theorie  bis  zur  Gegenwart  Die  neueste  Girungstheorie  ist  die  enzy- 
matische;  sie  ist  eine  Umbildung  der  von  Pastbüb  und  Näoeli  begründeten 
yitalistischen  Gärungstheorie.  Wenn  man  mit  Buchnsb  das  Enzym  als 
leblose  Masse  definiert,  was  nach  Verf.  verfehlt  sein  dürfte,  dann  ist  der 
Sprung  ein  sehrgrofser.  Die  Enzymtheorie  hat  seit  ihrer  Aufstellung  grolle 
Kämpfe  zu  bestehen  gehabt  und  ist  noch  nicht  ganz  auf  sicheren  Boden  ge- 
stellt. Vor  allem  stand  der  Enzymtheorie  in  den  Augen  vieler  das  Mifs- 
lingen  der  Isolierung  eines  alkoholbildenden  Enzyms  entgegen.  Durch 
blofse  Einwirkung  von  Lösungsmitteln  war  es  nicht  möglich,  dasGämngs- 
enzym  von  den  Hefezellen  zu  trennen  (Fbankk,  A.  Mayeb,  Pastbüb,  Näobu 
und  LoBw).  Man  dachte  deswegen  an  eine  Zertrümmerung  oder  ZerreiTs- 
ung  der  Zellen.  Es  sollte  damit  die  für  die  Isolierung  offenbar  hinderliche 
Zellmembran  und  der  Plasmaschlauch  aus  dem  Wege  geräumt  werden. 
Zugleich  mufste  durch  die  Raschheit  des  Verfahrens  verhindert  werden, 
dafs  schon  während  der  Gewinnung  eine  Veränderung  der  Inhaltssab- 
stanzen  eintreten  konnte.  Lüdbbsdobff  und  v.  Monassbin  hatten  schon 
früher  vergeblich  auf  diesem  W^ege  zum  Ziele  zu  gelangen  gesucht 
E.  BucHNBB  stellte  schliefslich  nach  bekannter,  rasch  auszuführender  Me- 
thode (unter  hohem  Druck)  einen  Hefeprefssaft  her,  der  wahrscheinlich 
keine  ganzen  lebenden  Zellen  enthält  und  doch  Gärkraft  besitzt  Dieser 
Prefssaft  kann  durch  Porzellanbisknitkerzen  keimfrei  filtriert  werden  und 
hat  dann  seine  Wirksamkeit  nicht  vollständig  verloren.  Femer  setzt  die 
Gärung  bei  Zuckersusatz  viel  zu  rasch  ein,  als  dafs  man  sie  auf  die  wenigen 
überlebenden  unversehrten  Hefezellen  zurückführen  könnte.  Durch  Zusatz 
von  antiseptischen  Mitteln  kann  man  ferner  die  Lebensftinktionen  etwa  vor- 
handener lebender  Zellen  hintanhalten.  Die  Gärung  bleibt  dann  nicht  aus. 
BüCHNBB  schlofs  daraus,  dafs  es  eine  zellenireie  Gärung  gebe.  Von  Seite 
der  Gegner  wurde  eingewendet,  der  Prefssaft  enthalte  Protoplasmasplitter 
und  die  Gärung  sei  auf  diese  zurückzuführen.  Demgegenüber  hebt  Buchnbb 
hervor,  dafs  das  wirksame  Prinzip  desPrefssaftes,  die  Zymase,  unempfind- 
lich gegen  gewisse  Mittel  sei,  die  sonst  die  Lebenstätigkeit  der  Organismen 
ausschliefsen.  Ferner  wird  die  Gärwirkung  des  Prefssaftes  durch  Zusatz 
von  40^/QEohrzncker  im  ganzen  nicht  verringert.  Verf.  konnte  sich  jedoch 
davon  nicht  überzeugen.  Die  Gärkraft  ist  sogar  noch  bei  60^/q  Zucker  zu 
erkennen.  Bei  längerer  Einwirkung  erlischt  die  Gärkrafb  wie  das  Leben 
der  Zelle,  während  die  Enzyme  wie  das  Invertin  nicht  abgetötet  werden. 
Darin  bekundet  sich  also  gerade  die  Ähnlichkeit  der  Zymase  mit  dem  Proto- 


Enzyme.  575 

plasma.  Anch  der  Beweis,  der  in  der  Widerstandsfähigkeit  gegen  Alkohol 
liegen  soll,  ist  nicht  ganz  gelungen.  Denn  es  handelt  sich  dabei  nnr  nm 
gradweise  Verschiedenheiten.  Überhaupt  müssen  die  anf  verschiedene 
Empfindlichkeit  hinauslaufenden  Beweise  als  mehr  oder  weniger  mifsglückt 
erachtet  werden.  Verf.  weist  hier  auf  seine  Ausführungen  in  Pflüoers 
Archiv  (1903,  Bd.  93,  p.  605)*  hin. 

BuGHKSB  führt  als  Beweis  gegen  die  Anwesenheit  von  Protoplasma- 
splittern im  Hefeprefssaft  an,  dafs  jene  wahrscheinlich  abzentrifngiert 
werden  könnten.  Der  Versuch  fiel  jedoch  negativ  aus.  Die  Protoplasma- 
splitter können  jedoch  so  klein  sein,  dafs  von  diesem  Verfahren  nichts  zu 
erwarten  ist,  oder  das  Gärplasma  stellt  überhaupt  eine  micellare  Lösung 
dar.  Hält  man  dazu,  dafs  die  Gärkraft  der  Hefe  in  den  weitaus  meisten 
Fällen  mit  deren  Leben  für  immer  verschwindet,  so  erscheint  die  Enzym- 
theorie der  Gärung  noch  nicht  als  eine  so  ausgemachte  richtige,  wie  oft 
dargestellt  wird. 

Ungerecht  wäre  es,  zu  behaupten,  dafs  seit  Lisbig,  Pastbub  und 
Nägbli  kein  Fortschritt  gemacht  worden  wäre.  Denn  die  Enzymtheorie 
hat  erstens  eine  Reihe  von  Untersuchungen  angeregt,  durch  welche  eine 
genauere  Kenntnis  des  Gärungsvorganges  erreicht  wurde.  Ferner  hat  sich 
gezeigt,  dafs  die  Hefezelle  als  Ganzes  zum  Vergären  von  Zucker  nicht  nötig 
ist.  Nicht  blofs  dasi  Diesen  zertrümmerten  Resten  geht  gewifs  manche 
Lebenseigenschaft  ab,  so  die  Kraft  zu  wachsen,  sich  zu  vermehren,  zu  assi- 
milieren usw.  Es  sind  also  wichtige  Lebenskräfte  geschwunden, 
während  die  Gärkraft  noch  da  ist.  Die  letztere  mufs  also  an  einen  be- 
sonderen,  mit  dem  Assimilationsplasma,  Vermehrungsplasma  usw.  nicht 
identischen  Stoffe  haften,  der  durch  das  Zerreiben  der  Hefezellen  nicht  so- 
gleich vernichtet  wird.  Man  kann  nur  nicht  sagen,  ob  dieser  Stoff  eine 
Plasmaart  oder  eine  Enzymart  ist,  ob  er  Organisation  besitzt  oder  nicht. 
Die  Frage,  ob  ein  Gärungsplasma  oder  Gärungsenzym  die  Gärung  ver- 
ursacht, bleibt  offen. 

Bezüglich  der  Definition  des  Begrifiis  „vitalistisch**  und  „Leben**, 
welche  der  BuoHNBBSchen  Auffassung  zufolge  bei  der  Enzymtheorie  weg- 
fallen müTste,  da  die  Enzyme  „leblose  Materie'*  sind,  steht  Verf.  auf  dem 
Standpunkte,  dafs  die  Enzyme  wohl  als  lebende  Materie  in  gewissem  Sinne 
bezeichnet  werden  können.  Sie  haben  die  aktive  ProteYnnatur  des  Plasmas, 
sind  gegen  dieselben  Schädlichkeiten  und  Gifte  empfindlich  wie  das  Proto- 
plasma usw.  Durch  den  Nichtbesitz  einer  spezifischen  Organisation  allein 
unterscheiden  sie  sich  von  dem  Protoplasma;  leider  sind  die  Mittel,  innere 
Organisation  oder  Fehler  derselben  nachzuweisen,  noch  sehr  unzulänglich 
(Nach  Centralbl.  f.  Bakter.   Autoreferat).  Will 


^)  EocBB  Jahresbericht  Bd.  14,  1908,  p.  518. 
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Palladin  (1132)  teilte  in  der  mikrobiologischen  Gesellschaft  zu 

St.  Petersburg  die  Ergebnisse  mit,  welche  nnter  seiner  Leitung  in  den 

botanischen   Laboratorien   der   St.  Petersburger   Universität   und   der 

St.  Petersburger  höheren  Kurse  für  Frauen  von  Tslbbnin  und  Wabschawskt 

sowie  von  Lbsohtsch,  Grigobibwa  und  Obomoka  ausgeführt  worden  sind. 

Die  wichtigsten  sind  nach  einem  Referat  von  Winoobadskt  folgende. 

1.  Sacch.  cerevisiae,  Schizos.  Pombe  und  Sacch.  membranaefadens  stellen 

Vertreter  dreier  biologischer  Typen  von  Hefen  dar.  2.  der  Gaswechsel 

des  käuflichen  Zymins  steht  in  Abhängigkeit  vom  Nährsubstrat    Sein 

CO. 
Koeffizient  — -^  schwankt  auf  Glukose,  Fruktose,  Maltose  und  Saccharose 

zwischen  60  und  78.  Auf  Wasser,  Glycerin,  Mannit  und  Laktose  ist  dieser 

Koeffizient  bedeutend  niedriger,  immerhin  aber  höher  als  1  infolge  von 

Selbstvergärung.  3.  In  Acetonpräparaten  von  Sacch.  cerevisiae  und  Schizos. 

Pombe,  welche  mit  gärfähigen  Flüssigkeiten  gezüchtet  worden  sind,  ist  der 

CO, 
Koefüzient  --r-^  in  Acetonpräparaten  aus  ebendenselben  Hefen,  wenn  sie 

in  zur  Vergärung  unfähigen  Flüssigkeiten  gezüchtet  worden  sind,  selbst 
auf  Glykose  geringer  als  1,  was  auf  Abwesenheit  von  Zymase  schliefsen 
läfst.  4.  Zymin  scheidet  in  Luft  und  Wasserstoff  gleiche  Mengen  von 
Kohlensäure  aus.  Die  Konzentration  der  Lösungen  ist  hierbei  ohne  Belang. 
5.  In  dem  Zymin  geht  in  Wasser  ein  starker  Zerfall  von  EiweiTs  vor  sich. 
Saccharose  hemmt  den  Eiweifszerfall;  infolgedessen  scheidet  das  Zymin  in 
Gegenwart  von  Chinin  Kohlensäure  während  einer  längeren  Zeitdauer  aus. 
Chlorkalium  beschleunigt  den  Zerfall  von  Eiweifskörpern  (mithin  auch  den 
des  Zymins),  so  dafs  in  Gegenwart  von  Chlorcalcium  das  Zymin  früher  auf- 
hört, Kohlensäure  zu  entwickeln,  als  ohne  dasselbe.  Will. 
Telesnin  (1194)  untersuchte  den  Einflufs  des  käuflichen  Zymins 
auf  Substrate  mit  verschiedenen  Zusätzen  (Mannit,  Glycerin,  Alkohol,  salz- 
saures Chinin,  Laktose,  Glukose,  Fruktose,  Sacharose,  Maltose  und  Rafünose), 
indem  er  wechselnde  Mengen  von  Zymin  auf  die  in  Rollkulturen  oder  ver- 
schlossenen Glaskolben  befindlichen  Nährböden  einwirken  liefs  und  den 
Gaswechsel  gasanalytisch  verfolgte.  Aus  dem  sehr  umfangreichen  Analysen- 
material leitet  er  folgende  Schlufsfolgerungen  ab:  Selbst  auf  sterilem 

CO^ 
Wasser  gibt  das  Zymin  Koeffizienten  — r^  die  gröiser  als  1  sind.  Er  fuhrt 

diesen  Umstand  auf  die  sogenannte  Selbstgärung,  also  eine  Veratmung  des 
wahrscheinlich  noch  im  Zymin  vorhandenen  Glykogens  (?)  zurück.  Auf 
Glycerin,  Mannit,  Laktose  und  Alkohol  erhält  man  dasselbe  Bild  der  Selbst- 
gärung wie  auf  reinem  Wasser;  ein  Zusatz  von  1  ^/q  salzsaurem  Chinin  be- 
wirkt eine  Abnahme  der  Kohlensäureansscheidung  und  ein  damit  verbundenes 
Fallen  des  Koeffizienten.  Glykose,  Fruktose,  Maltose  und  Saccharose  geben 
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hohe,  nntereinander  ähnliche  Koeffizienten,  die  nach  48  Stunden  zu  fallen 
beginnen.  Der  Koeffizient  der  Raf&nose  ist  kleiner  als  der  der  andern 
Znckerarten,  dabei  ist  die  Konzentration  des  Zuckers  ohne  EinfluTs  auf  seine 
Grölse.  Bei  allen  Versuchen  konnte  eine  deutliche  Absorption  von  Sauer- 
stoff ermittelt  werden,  ein  Beweis  ftlr  das  Vorhandensein  eines  oxydierenden 
Enzyms  (Oxydase)  im  Zymin.  Bötticher. 

.  Warschawsky  ( 1 2 1 1)  hat  sich  die  Aufgabe  gestellt,  die  Bedingungen 
zu  erforschen,  unter  welchen  in  den  verschiedenen  Gärungsorganismen  die 
Bildung  und  die  Anhäufong  der  Zymase  erfolgt.  Als  Versuchsobjekte  dienten 
ihm  Saccharomyces  cerevisiae  I  Hansen,  Schizosaccharomyces  Pombe, 
Saccharomyces  membranaefaciens  und  Saccharomyces  apiculatus.  Die 
Organismen  wurden  in  verschiedenen  Nährmedien,  die  die  zu  prüfenden 
Stoffe  enthielten,  geztlchtet,  der  gebildete  Trüb  auf  einer  Nutsche  abgesaugt, 
dann  sofort  mit  Aceton  übergössen  und  so  nach  den  Angaben  Bughnebs 
und  seiner  Schüler  Zymin  gewonnen.  Dieses  säte  der  Verf.  dann  in  Mengen 
von  ca.  0,2  g  unter  sterilen  Bedingungen  in  Rollkulturen  mit  etwa  2  g 
Nährgelatine  aus  und  bestimmte  die  Menge  der  gebildeten  Gase  mit  dem 
Apparat  von  Boknieb  und  Mangin.    Aus  der  Gröfse  des  Verhältnisses 

CO 

-p-^  läfst  sich  auf  die  mehr  oder  weniger  starke  Zymasebildung  in  der 

ersten  Kultur  zurückschliefsen.  Nach  diesem  Verfahren  konnteWABScHAWSK  y 
ermitteln,  dafs  diq'enigen  Hefearten,  welche  alkoholische  Gärung  hervor- 
rufen, Zymase  bilden,  wenn  das  Substrat  einen  gärfähigen  Zucker  enthält; 
die  Zymasebildung  unterbleibt  aber,  wenn  es  an  einem  solchen  fehlt,  als 
Kohlenstoffnahrung  z.  B.  nur  Mannit  gegeben  wird.  Im  ersteren  Falle  er- 
gaben sich  Koeffizienten  zwischen  10,  42  und  80,  87;  im  zweiten  Falle 

CO 
blieb  das  Verhältnis  —  -  stets  kleiner  als  1.  Saccharomyces  Pombe  er- 

zengt  auch  auf  gärungsföhigem  Substrat  keine  Zymase,  wenn  ihr  der 
Stickstoff  nur  in  Form  von  phosphorsaurem  Ammoniak  gegeben  wird,  und 
endlich  Saccharomyces  membranaefaciens  vermag  überhaupt  keine  Zymase 
zu  bilden.  Die  Versuche  enthalten  also  den  experimentellen  Nachweis  für 
den  sich  schon  aus  theoretischen  Gründen  ergebenden  Schlufs,  dafs  unter 
den  Bedingungen,  unter  denen  bisher  Gärung  beobachtet  wurde,  auch  eine 
Zymasebildung  stattfindet,  diese  aber  unterbleibt,  wenn  die  übrigen  Lebens- 
bedingungen eine  Gärung  nicht  ermöglichen.  Auffallend  ist,  dafs  der  Ver- 
fasser mit  dem  aus  Saccharomyces  apiculatus  gewonnenen  Zymin  auf 
Saccharose  denselben  Koeffizienten  ermittelte,  wie  auf  Glukose,  was 
theoretisch  kaum  erklärlich  ist,  da  Sacch.  apiculatus  bekanntlich  Glukose 
glatt  vergärt,  aber  kein  Invertin  enthält  und  also  auch  Saccharose  nicht 
angreift.  Boetticher. 

Letseh  (1078)  hat  die  Bedingungen  untersucht,  unter  denen  die 
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Atmung  und  Gftning  verschiedener  Hefearten  verlftaft,  indem  sie  junges 
Material  in  Kollkolturen  aussäte  und  die  gebildete  Kohlensäure  mit  den 
PsTTENKOFFBBScben  Röhveu  ermittelte.  Dabei  beobachtete  sie  bei  Sacch a - 
romyces  cerevisiae  keine  Abnahme  der  Eohlensäureproduktion,  wenn 
Wasserstoff  in  die  Kultur  eingeleitet  wird;  die  Atmungstätigkeit  mufs  also 
auch  bei  Gegenwart  von  Luft  eine  sehr  geringe  sein.  Bei  Schizosaccha- 
romyces  Pombe  dagegen  sinkt  die  Kohlensänreproduktion  im  Wasser- 
stoffstrome sehr  stark,  um  beim  Einbringen  in  Luft  wieder  anzusteigen. 
In  Luft  scheint  also  bei  dieser  Hefe  neben  der  Gärung  eine  kräftige 
Atmung  herzulaufen,  die  bei  Luftabschlufs  stagniert  und  damit  ein  starkes 
Sinken  der  Kohlensäureproduktion  zur  Folge  hat.  Ein  dritter  Hefetypus 
endlich,  Saccharomyces  membranaefaciens,  zeigt  bei  Sauerstoff- 
abschluTs  fast  gänzliches  Aufhören  der  Kohlensäureentwicklnng.  Wird 
dann  wieder  Luft  zugegeben,  so  steigt  die  Produktion  der  Kohlensäure 
wieder  ganz  bedeutend  und  übertrifft  manchmal  sogar  die  unter  normalen 
Verhältnissen  bei  Luftzutritt  gebildeten  Mengen.  S.  membranaefaciens  ist 
also  ein  typischer  Aerobier,  und  es  stimmt  ihr  Verhalten  vollständig  mit  den 
von  Pallabin  an  Chlorothecium  sacharophilum  gemachten  Beobachtungen 
tiberein.  Boetticher, 

Buchner  und  Meisenheimer  (997)  zeigen  durch  Versuche,  dafs 
bei  der  zollfreien  Gärung  (Spaltung)  des  Zuckers  die  Milchsäure  eine  grofse 
Bolle  spielt  und  wahrscheinlich  als  Zwischenprodukt  der  alkoholischen 
Gärung  auftritt  Die  Milchsäure  war- stets  die  gewöhnliche,  optisch  inak- 
tive. Bei  der  zellfreien  Grärung  (mittels  Hefeprefssaft)  liefs  sich  auch  Essig- 
säure nachweisen.  —  Auch  aus  dem  reichlich  vorhandenen  Hefeglykogen 
entsteht  ohne  Zusatz  von  Zucker  in  dem  Hefeprefssaft  MilchsäuM.  Säure- 
bildung durch  Bakterien  war  hierbei  natürlich  ausgeschlossen.      Eröber, 

Harden  und  Toang  (1036)  stellten  Gärversnche  mit  Prefssaft  aus 
obergäriger  Hefe  an,  welche  zeigten,  dafs  der  einzige  Unterschied  zwischen 
dem  Prefssaft  aus  obergäriger  Hefe  und  dem  (BucHHXBSChen)  aus  unter- 
gäriger Hefe  darin  besteht,  dafs  ersterer  geringere  Intensität  in  der  Gärung 
der  Glukoselösung  bewirkt.  Die  Vergärung  der  Glukose  scheint  eine  wirk- 
lich „alkoholische*^  zu  sein,  bei  der  sich  annähernd  gleiche  Mengen  Kohlen- 
dioxyd und  Alkohol  bilden.  Daneben  dürfte  ein  gewisser  Betrag  des  Zuckers 
in  nicht  reduzierende  Stoffe  übergeführt  werden.  Letztere  können  durch 
Hydrolyse  mit  Säuren  wieder  in  reduzierenden  Zucker  verwandelt  werden. 
Die  Vorgänge  ihrer  Entstehung  und  ihre  Natur  sind  jedoch  noch  nicht  auf- 
geklärt ;  es  dürfte  dabei  aber  ein  anderes  Enzym  als  die  Zymase  wirksam 
sein.  Kröber, 

Gromow  und  Grigorlew  (1031)  haben  auf  Vorschlag  von  W. 
PAiiLADiN  Untersuchungen  über  die  Wirkung  verschiedener  chemischer 
Agentien  auf  die  Arbeit  der  Zymase  und  der  Endotryptase  unter  Anwendung 
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von  Zymin  angestellt.  Saccharose,  Glukose,  Mannit,  Glycerin  and  Milch- 
zncker  yerhindern,  und  zwar  je  nach  der  Konzentration  der  Lösungen  den 
Zerfall  der  Eiweifsstoffe.  Wahrscheinlich  heruht  diese  Wirkung  in  einer 
Begünstigung  der  EiweiTssynthese.  Calciumchlorid  und  Kalisalpeter  be- 
günstigen die  Wirkung  des  proteolytischen  Enzyms,  Alkohol  und  Chinin 
hemmen  dasselbe.  Auf  gärungsunföhigen  Substanzen  (Mannit,  Laktose) 
und  bei  Selbstgärung  werden  gleiche  Mengen  von  Kohlensäure  ausgeschieden. 
Folglich  findet  in  beiden  Fällen  nur  Selbstgärung  auf  Kosten  des  im  Zymin 
befindlichen  Glykogens  statt.  Das  Aufhören  der  Kohlensäure-Entwicklung 
hängt  von  dem  Verbrauch  des  Zyminvorrates  ab.  Die  Arbeit  neuer  hinzu- 
gefügter Zyminmengen  wird  durch  die  Gärungsprodukte  gefördert.  In  der 
Luft  und  in  sauerstofffreier  Atmosphäre  scheidet  Zymin  ungefähr  gleiche 
Kohlensänremengen  aus.  Die  Konzentration  der  Saccharoselösung  übt 
keinen  merklichen  Einfiufs  auf  die  Kohlensäuremenge  aus.  In  Gegenwart 
von  Chinin  und  Alkohol  steigt  die  Kohlensäuremenge,  da  das  Chinin  die 
Arbeit  des  proteolytischen  Enzyms  und  ihre  zerstörende  Wirkung  auf  die 
Zymase  hindert.  Dagegen  stimulieren  Kalisalpeter  und  Chlorcalcium  das 
proteolytische  Enzym.  Die  Wirkung  giftiger  Substanzen  und  verschie- 
dener Salze  aufdie  Zymase  und  Endotryptase  sind  einander  entgegengesetzt. 

Will 

Krause  (1068)  berichtet  nach  einer  kurzen  Übersicht  über  die 
Bedeutung  der  Hefe  als  Krankheitserreger,  ferner  über  ihre  Anwendung 
als  Mittel  zum  Nachweis  von  Traubenzucker  im  Harn,  sowie  über  ihre 
therapeutische  Verwendung  in  der  Medizin  über  eine  Reihe  vergleichender 
Untersuchungen  einiger  Dauerhefepräparate  des  Handels.  Er  geht  dabei 
von  dem  Standpunkt  aus,  dasjenige  Hefepräparat  sei  als  das  Beste  anzusehen, 
welches  keine  lebenden  Hefezellen  mehr  besitzt,  dagegen  bei  geringem 
Wassergehalt  die  gröfste  Gärkraft,  baktericide  und  verdauende  Eigen- 
schaften aufweist.  Geprüft  wurden  folgende  Präparate:  Zymin,  Levure  de 
Biere,  Boossche  Tabletten,  Cerevisine,  Levurinose,  Furunkuline,  Reol- 
kapseln.  unter  dem  Gesichtspunkte  der  therapeutischen  Verwendbarkeit 
ist  nach  den  Untersuchungen  des  Verf.  zweifellos  Zymin  das  beste  und 
empfehlenswerteste  Präparat,  von  den  übrigen  käme  allenfalls  noch  Levure 
de  Bi^re  in  Betracht.  WilL 

Lange  (1075)  hat  im  Anschlufs  an  seine  früheren  Arbeiten  über  die 
Einwirkung  verschiedener  Stoffe  auf  die  Zymaseveränderungen  eine  grofse 
Reihe  von  Versuchen  über  die  Veränderungen  der  Zymase  unter  der  Ein- 
wirkung verschiedener  anorganischer  und  organischer  Verbindungen  mit 
und  ohne  Zusatz  von  Zucker,  Getreideschrot,  Malzauszügen  usw.  durchge- 
führt. Im  ganzen  wurden  73  Stoffe  in  592  Einzelbestimmungen  nach 
dieser  Richtung  untersucht. 

Als  Enzymbildner  erwiesen  sich  die  meisten  stickstoffhaltigen  Ver- 
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bindangen,  insbesondere  die  an  Amidgrnppen  reichen,  femer  die  Kali-  und 
Ammonsalze  der  Phosphorsänre,  auch  das  Pepton  Witts.  Von  schwächerer 
Wirkung  zeigten  sich  das  Glyzerin,  die  Anfangsglieder  der  Fettsäuren, 
aach  einzelne  anorganische  Säuren,  sowie  der  Benzoesäure  und  Bernstein- 
säure.  Keine  bezw.  zerstörende  Wirkung  hatten  die  Alkohole,  sowohl  der 
Fettreihe  als  der  aromatischen  Reihe,  femer  die  Schwefelsäure,  Weinsäure 
und  die  Salze  der  unterschwefligen  Säure. 

In  einer  2.  Versuchsreihe  wurde  Reinhefe  in  den  wässrigen  Lösungen 
enzymbildender  Verbindungen  ohne  Zuckerzusatz  gelagert  und  dann  auf 
ihren  Zymasegehalt  durch  den  Gärversuch  geprüft.  Mit  Ealiphosphat  be- 
handelte Hefe  zeigte  nur  eine  geringe,  dagegen  die  mit  Asparagin  behandelte 
eine  erhebliche  Erhöhung  der  Zymase.  Mit  Kaliphosphat  und  Asparagin 
war  die  Zymase  stärker  als  ohne  Kaliphosphat,  aber  schwächer  als  bei  Be- 
handlung mit  Pepton  Witts,  durch  welches  sie  wesentlich  erhöht  wurde. 

Bei  Anwendung  von  Prefssaft,  welcher  aus  der  in  ähnlicher  Weise 
behandelten  Hefe  hergestellt  wurde,  zeigte  sich  dessen  Gärkraft  fast  durch- 
weg erhöht  (bis  zum  Ofachen). 

Durch  Zusatz  von  gequetschten  Grünmalz  wird  die  Zymasebildung 
aufserordentlich  stark  angeregt.  Die  Bildung  von  Zymase  ist  proportional 
den  zugesetzten  Schrotmengen;  das  Maximum  war  mit  70  g  Zusatz  noch 
nicht  erreicht  Die  Wirkung  von  Hafer  ist  bei  kleinen  Mengen  stärker 
als  die  von  Gerste  und  Roggen;  bei  gröfseren  Mengen  hat  Roggen  die 
gröfste  Wirkung.  Die  Zusätze  wirken  in  fester  Form  stärker  als  in  Lösung. 
Die  kräftige  Angämng  beruht  auf  dem  hohen  Gehalt  der  Lösungen  an  lös- 
licher Phosphorsäure  (Reizmittel) ;  Stickstoff  wirkt  enzymbildend. 

Die  Wirkung  der  gebräuchlichen  Backmehle,  von  Malzmehl  und 
Diamalt  ist  überall  eine  starke.  Die  Zymasebildung  ist  proportional  der 
zugesetzten  Schrot-  und  Auszugmenge.  Beim  Auszug  steigert  sich  die 
Wirkung  proportional  der  Zeit;  bei  Schrotzusatz  ist  die  Wirkung  eine 
schnellere.  Der  Hefeextrakt  nach  Baübb  hat  auf  der  Zymasebildung  eine 
sehr  starke  Wirkung. 

In  einer  6.  Versuchsreihe  wurde  das  Verhalten  einer  Hefe  mit  ver- 
schiedenem Gehalt  an  Zymase  unter  den  Bedingungen  der  Züchtung  im 
Lufthefeverfahren  untersucht.  Die  Ausbeute  war  bei  der  zymasereichen 
Hefe  höher  als  bei  der  zymasearmen;  in  der  Triebkraft  fanden  sich  dagegen 
keine  Unterschiede. 

Alle  Lufthefen  sind  zymasearm  oder  zymasefrei.  Lüftung  ist  ein 
Mittel  zur  Regenerierung  von  mit  Zymase  überangereicherten  Hefen. 

Bei  Anwendung  von  Traubenzucker  (Ausschaltung  der  Invertase)  und 
von  Laevulose  ist  die  Wirkung  dieselbe  wie  beim  Rohrzucker  Mit 
steigendem  Gehalt  der  Lösungen  an  Rohrzucker  findet  eine  geringe  Zu- 
nahme der  Zymase  statt.    In  Maischen,  welche  arm  an  zymasebildenden 
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Stoffen  waren,  zeigte  sich  die  zymasebildende  Wirkung  der  Sätze  anfser- 
ordentlich  stark.  Die  Betriebs  wfisser  ans  11  verschiedenen  Betrieben  von  be- 
kannter Zusammensetzung  waren  auf  die  Zymasebildung  von  verschiedener 
Wirkung.  Will. 

Shiga  (1175)  teilt  folgendes  mit:  I.  Bei  der  Selbstverdaunng  von 
Hefeprefssaft  nahm  das  Xanthin  stets  zu,  das  Guanin  ab,  auch  wenn  es 
in  freiem  Zustande  hinzugefügt  wurde.  Das  Verhalten  des  Adenins  und 
Hjpoxanthins  war  ein  verschiedenes,  indem  teils  eine  Zunahme,  teils  eine 
Abnahme  beobachtet  wurde.  II.  Im  Hefeprefssaft  findet  sich  eine  Arginase, 
die  aus  Arginin  Ornithin  erzeugt,  aber  nicht  angreift.  Will. 

Grlefsmayer  (1028)  macht  zunächst  eine  kurze  Bemerkung  über 
die  Zymase  und  bespricht  dann  an  der  Hand  der  Literatur  die  in  der  Hefe- 
quelle vorkommenden  Enzyme:  Katalase,  Oxydase  und  Invertase.  Nach 
der  Anschauung  des  Verf.  existiert  die  Zymase  in  der  lebenden  Zelle  über- 
haupt nicht;  sie  ist  ein  mikrobiotisches  Produkt  Will. 

Stoklasa,  CESNy,  Jblinbk,  SoiaCeck  und  ViTEx  (1184)  publi- 
zieren nochmals  die  bereits  in  Hoffmeistebs  Beitr.  z.  ehem.  Physiol.  u. 
Pathol.  Bd.  3  sowie  in  den  Berichten  d.  d.  ehem.  Ges.  Bd.  36  ^  veröffent- 
lichten Resultate  ihrer  Untersuchungen  über  Gärungsenzyme  aus  Pflanzen; 
daran  schliefst  sich  eine  Literaturübersicht  zur  Geltendmachung  der 
Priorität  bei  der  Isolierung  glykolytischer  Enzyme  aus  Tierorganen.  Es 
folgt  dann  eine  Beschreibung  der  analytischen  Methoden. 

Die  tierischen  Organe  wurden  aseptisch  sofort  nach  der  Tötung  ent- 
nommen, mit  0,5proz.  Sublimatlösung  30  Minuten  sterilisiert,  dann  in 
sterilem  Wasser  gewaschen  und  in  die  sterilisierte  Lösung  gebracht.  Bei 
den  Versuchen  mit  Blut  wurde  1  ®/q  Toluol  oder  0,01  ^/o  Sublimat  zugesetzt. 
(Einige  Seiten  vorher  wird  die  Darstellung  des  Enzyms  ans  Organbrei  be- 
schrieben, doch  scheint  bei  den  angeführten  Versuchen  stets  das  ganze 
Organ  benutzt  zu  sein.)  Auf  diese  Weise  wurden  Hundeherz  und  -Leber, 
Hirn,  Pankreas  und  Blut  vom  Schwein,  sowie  Muskeln  und  Blut  vom  Rinde 
untersucht.  Die  Gesamtkohlensäuremenge  schwankte  zwischen  0,76  und 
4,5  g,  die  Alkoholmenge  zwischen  0,5  und  2,1  g.  Es  sind  also  bedeutende 
Mengen  beider  Stoffe  gebildet.  Das  Verhältnis  zueinander  ist  jedoch 
sehr  ungleich.  Theoretisch  verhält  sich  bei  der  alkoholischen  Gärung 
CO.^  :  C^HgO  =  100  :  104,5;  die  Versuche  schwanken  jedoch  zwischen 
100  :  52  und  100  :  171. 

Nach  Beendigung  des  Versuchs  wurde  stets  auf  Bouillon  abgeimpft 
und  auch  durch  Gelatineplatten  die  Sterilität  nachgewiesen.  Die  Organe 
behielten  ihr  frisches  Aussehen  trotz  der  Versuchsdauer  von  5-7  Tagen 
und  die  Flüssigkeit  blieb  klar.  Versuche,  bei  denen  Bakterien  nachgewiesen 


')  Siehe  Kochs  Jahresbericht  1908,  p.  521. 
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waren,  ¥nirden  ansg^eschaltet,  trotzdem  die  Reinkaltnren  in  GlnkoBelöeimg 
nie  eine  nennenswerte  Gärnng  bewirkten.  Auch  auf  ana6robiotische 
Bakterien  wnrde  stets  geprüft  Bahn. 

Stoklasa,  Öerny,  Jblinbk  and  Vitsk  (1185)  publizieren  zum 
vierten  Mal  ibre  Untersachnngen  über  die  Gärnngsenzyme  ans  Pflanzen.^ 
Zar  Eontrolle  der  Sterilität  worden  Znckerlösangen  nüt  Enzym  gründlicb 
sterilisiert  and  mit  5  cm  Lösang  aas  den  beendeten  Versachen  geimpft. 
Diese  Kontrollen  zeigten  darcbschnittlich  nicht  mehr  als  10-30  mg  CO,. 
Beilänflg  wird  ein  Milchsäare  bildendes  Enzym,  Laktolase,  erwähnt 

Die  Verff.  nehmen  an,  dafs  bei  anaerober  Atmang  der  Alkohol  aasge- 
schieden wird,  während  er  bei  aärober  Atmang  durch  Oxydasen  zur 
Bildung  neuer  Teile  des  lebenden  Protoplasmas  benutzt  wird,  bei  welchem 
Vorgange  abermals  Kohlensäure  und  Wasserstoff  gebildet  werden. 

Publikationen  über  Acetolase  und  Formilase  werden  in  Aussicht 
gestellt.  ^  Bahn, 

Stoklasa,  Cern^,  Jelfnek,  Simaiek  und  Yftek  (1189)  fällten 
aus  Kuhmilch  mit  Alkohol  und  Äther  nach  der  schon  mehrfach  beschriebenen 
Methode  einen  Niederschlag,  welcher  Laktose  in  Milchsäure,  Kohlensäure, 
Alkohol,  Essigsäure  und  Spuren  von  Buttersänre  zerlegt  Bei  ver- 
dünnten Laktoselösungen  war  eine  völlige  Asepsis  nicht  zu  erzielen, 
während  konzentrierte  40proz.  Lösungen  mit  0,6®/'o  Thymol  oder  P/oToluol 
völlig  bakterienfrei  blieben.  Die  Desinficienüen  schwächten  die  Enzym- 
wirkung ungemein.  Das  neue  Enzym  heifst  Laktolajse.  (Chem.  Centralbl.) 

Bahn. 

Stoklasa  (1188)  will  in  Pflanzenzellen  ein  Milchsäure  bildendes 
Enzym  gefunden  haben.  Zuckerrüben  wurden  30  Minuten  in  0,5proz. 
Sublimatlösung  sterilisiert,  mit  sterilem  Wasser  gewaschen,  geschält, 
halbiert,  gewogen,  wieder  mit  Sublimat  und  sterilem  \Vasser  gewaschen; 
die  eine  Hälfte  wurde  sofort  analysiert,  die  andere  Hälfte  wurde  abgesengt 
und  in  steriles,  destiliertes,  durch  Kochen  von  Luft  befreites  Wasser  gelegt 
Dies  wurde  wiederholt,  bis  etwa  10  kg  Zuckerrüben  in  dem  Gefäfs  waren, 
welche  dann  unter  einer  Wasserstoffatmosphäre  5-10  Tage  lang  vollkommen 
steril  (?  Der  Ref.)  gärten,  denn  es  wurden  keinerlei  Mikroorganismen  in 
demselben  konstatiert.  Aus  dem  vergorenen  Material  wurden  50-100  ccm 
Äthylalkohol  abdestilliert  Daneben  wurde  Milchsäure  in  merklicher 
Menge  nachgewiesen.  Bei  einem  ähnlichen  Versuch  mit  Gurken  wurden 
erhalten  aus  1  kg  Trockensubstanz  nach  100  Stunden  anaSrober  Atmung 
8,24  g  Milchsäure,  14,20  g  Alkohol,  11,26  g  Kohlensäure.  „Es  verdient 
ganz  besonders  erwähnt  zu  werden,  dafs  die  Versuche  nur  mit  sterilisierten 
Gurken  angestellt  worden  sind  und  dafs  die  Lösung  in  dem  Zylinder  immer 


*)  Siehe  voriges  Referat. 
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rein  and  niemals  getrübt  war.^  Auch  beim  Einlegen  von  Onrken,  Zucker- 
rüben and  Kartoffeln  in  0,05proz.SablimatlÖ8angwarde  nacb  einer  Woche 
ein  wenig  Milchs&are  and  Alkohol  nachgewiesen. 

Das  Enzym  Laktolase  wurde  nach  der  bekannten  Methode  isoliert 
und  zeigte  eine  Gärung,  die  nach  6-8  Stunden  ihre  gröfste  Intensität  hatte. 
Es  wurde  stets  1-2  ^/o  Toluol  zugesetzt.  10  g  Laktolase  entwickelten  in 
63-95  Stunden  0,5-0,9  g  Milchsäure  und  0,6-1,9  gCO,.  Bei  vollständigem 
Luftzutritt  wurde  nach  24  Stunden  auch  Wasserstoff  gebildet  Der  Alkohol 
wird  durch  besondere  Enzyme  zum  Teil  zu  Essigsäure  oxydiert,  neben  der 
Essigsäure  entsteht  Ameisensäure,  die  dann  wieder  in  CO,  und  H  zerfallen 
kann.  Durch  den  Wasserstoff  kann  aus  CO,  Formaldehyd  entstehen,  und 
aus  diesem  nach  der  BAYEBSchen  Hypothese  Zucker  und  Stärke.       Bahn. 

Kostytschew  (1065)  erwidert  Stoklasa  [Siehe  voriges  Referat], 
er  habe  nicht  den  bezüglichen  Resultaten,  sondern  den  theoretischen  An- 
schauungen widersprochen.  Die  Resultate  der  Versuche  Stoklasab  seien 
durch  Maz:£:  widerlegt  worden.  Leichmann. 

Maz^  (1108)  wiederholt  die  Versuche  vouStoklasa  und  dessen  Mit- 
arbeitern über  den  Nachweis  der  Zymase  in  Pflanzen-  und  Tierorganen. 
Er  benutzt  hierzu  Erbsenkörner,  die  5-10  cm  langen  Stengel  junger 
Erbsenpflänzchen,  frisch  sowie  nach  488tündigem  Liegen  im  Wasser  bei 
80^,  und  frische  Rinderlunge.  Diese  Organe  wurden  zerrieben  oder  zer- 
hackt, mit  Tripelerde  gemengt  und  300  Atmosphären  geprefst.  Der  Preis- 
saft wurde  mit  Eis  gekühlt,  mit  Alkohol  und  Äther  (3:1)  gefällt,  der 
Niederschlag  schnell  filtriert,  mit  Äther  gewaschen  und  getrocknet 

Die  Zymasewirkung  wurde  in  Gefäfsen  untersacht,  die  mit  2  Röhren 
versehen  waren;  die  eine  diente  zur  Einführung  der  Flüssigkeiten  und  zur 
Evakuierung,  die  andere  etwa  1  m  lange  Röhre  war  abwärts  gebogen, 
tauchte  in  Quecksilber  und  diente  als  Manometer  zum  Ablesen  des  Gas- 
drucks. Mit  diesem  Apparat  wurde  festgestellt,  dafs  sowohl  bei  frischem 
Prefssaft  als  auch  bei  den  auf  verschiedene  Weise  getrockneten  Nieder- 
schlägen in  15proz.  Glukoselösung  die  Gasentwicklung  bei  80®  erst  nach 
12-16  Stunden,  bei  38®  nach  10-12  Stunden  beginnt.  Das  zuerst  ent- 
wickelte Gas  enthält  stets  50-60<>/o  Wasserstoff.  l®/o  Toluol,  Ofil^jo  Sub- 
limat verzögern  die  Gasentwicklung  stärker  als  0,4®/o  Thymol.  Der  frische 
Prefssaft  ist  weniger  wirksam  als  die  Niederschläge,  vielleicht  infolge  von 
Hemmungsstoffen.  Dasselbe  wurde  bei  allen  dargestellten  Prefssäften  fest- 
gestellt. In  den  kräftig  gärenden  Lösungen  wurde  stets  Milchsäure,  Essig- 
säure und  Alkohol  gefunden;  diese  Stoffe  sind  nur  auf  Bakterienwirkung 
zurückzufGlhren.  Die  Beschreibung  der  isolierten  Bakterien  siehe  in 
folgenden  Referat. 

Eine  Wiederholung  der  Versache  mit  Lunge  nach  der  neuesten  Vor- 
schrift von  Stoklasa  gab  die  gleichen  Resultate.  Rahn. 


584  Enzyme. 

Maz4  lud  Penier  (1110)  isolierten  ans  stark  gärender  Zymase- 
lösong  4  Bakterienarten,  die  physiologisch  sehr  ähnlich  sind,  sich  aber 
durch  ihre  Form,  Beweglichkeit  nnd  Knltnrmerkmale  nnterscheiden.  Sie 
bringen  Nährlösungen  mit  15^/^  Glukose  bei  30^  in  weniger  als  24  Standen 
zur  Gärung.  Es  wird  Milchsäure,  Alkohol,  Wasserstoff  und  Kohlensäure 
gebildet,  der  Alkohol  wird  zu  Essigsäure,  und  die  Milchsäure  zu  CO,  oxy- 
diert, das  Endresultat  ist  stets  eine  grofse  Menge  CO,  und  H^,  die  Acidität 
und  der  Alkoholgehalt  sind  gering.  Einer  der  isolierten  Organismen  zer- 
setzt auch  Milchzncker,  Maltose,  Lävulose,  Mannit,  Stärke  und  Glyoerin. 
Die  andern  Bakterien  sind  nicht  daraufhin  geprüft  worden.  Die  Verf.  ver- 
muten, dafs  die  „Zymasegärung  der  Organeztrakte"  von  Stoklasa  allein 
auf  diese  Bakterien  zurückzuführen  sei.  Bahn. 

Maz6  (1109).  Die  Ausführungen  enthalten  im  wesentlichen  dasselbe 
wie  die  vorstehende  Arbeit  von  MazA  und  Pbbbibb.  Es  wird  als  neues  Ai^- 
ment  gegen  Stoklasa  angeführt,  dafs  der  Prefssaft  von  Hefen  und  Schimmeln 
durch  Alkohol  und  Äther  sehr  stark  geschwächt  wird,  während  bei  Stok- 
lasa gerade  eine  Steigerung  der  Wirksamkeit  durch  die  Alkoholäther- 
behandlung erzielt  wurde.  Eine  vollkommen  aseptische  Gärungsdurch- 
führung, wie  sie  Stoklasa  erhalten  haben  will,  ist  bei  dem  Umschütten, 
Trocknen  und  Wiegen  des  Enzympulvers  undenkbar;  die  Angaben  Stok- 
lasas  werfen  ein  schlechtes  Licht  auf  seine  üntersuchungsmethoden.  Die 
neuen  Versuche  von  Maz£  haben  das  gleiche  Resultat  wie  die  ersten:  wo 
Gärung  eintritt,  sind  auch  Bakterien  nachweisbar. 

Der  Verf.  bestreitet  jedoch  nicht  die  Existenz  der  Zymase  in  den 
Organen,  er  hält  sie  vielmehr  für  sehr  wahrscheinlich.  Hahn. 

Landsberg  (1078)  untersucht  nach  neuen  Methoden  verschiedene 
Organteile  auf  ihren  Gehalt  an  Alkohol,  da  die  bisher  verwendeten  Methoden 
nach  seiner  Ansicht  nicht  genügend  scharf  sind.  Namentlich  der  Nachweis 
vonNicloux  durch  Titration  des  heifsen  Destillats  mittels  E^Cr^O^,  welches 
bei  Gegenwart  von  Alkohol  zu  grünem  Cr  SO^  reduziert  wird,  scheint  dem 
Verf.  unzuverlässig  und  zu  quantitativer  Analyse  nicht  geeignet  Verf.  be- 
nutzt zum  qualitativen  Nachweis  verschiedene  Aldehydreaktionen,  welche 
mit  dem  Destillat  der  mit  Bichromat  und  Schwefelsäure  versetzten  Flüssig- 
keit angestellt  werden.  Es  sind  dies  die  Aldehydharzreaktion,  der  Silber- 
spiegel, die  CBiSHERSche  Reaktion  mit  Nesslbrb  Reagens  und  femer  die 
Jodoformreaktion.  Die  mit  diesen  Reaktionen  gleichzeitig  ausgeführten 
Versuche  ergaben,  dafs  irische  Organe  stets  einen  sehr  geringen  Alkohol- 
gehalt besitzen.  Beim  hungernden  Tier  war  die  Reaktion  die  gleiche, 
Dextrosefüttemng  verursachte  keine  Steigerung.  In  zwei  Fällen  wurde 
der  Alkohol  quantitativ  bestimmt;  seine  Konzentration  im  Gewebe  wurde 
1:11000  und  1:33000  gefunden;  in  allen  anderen  Fällen  betrug  sie 
chätzungsweise  1:50000  bis  1:70000.    Beim  längeren  Liegen  der 
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Organe  nimmt  der  Alkohol  zn  and  steigt  auf  1 :  5000  bis  1 :  3000.  Diese 
Zunahme  ist  nicht  anf  Selbstverdaanngsprodakte  zurückzuführen,  da  die 
Organe  bei  Antolyse  anter  Tolnol  nie  eine  Alkoholzanahme  zeigten,  anch 
nicht  nach  Zasatz  von  Dextrose.  Beim  Faulen  im  Brutschrank  war  da- 
gegen eine  geringe  Zunahme  zu  verzeichnen  (Konzentration  1 :  1500),  die 
durch  Deztrosezusatz  nicht  vermehrt  wurde.  Es  sind  also  in  tierischen 
Organen  sehr  geringe  Mengen  von  Alkohol  vorhanden,  die  vielleicht  von 
der  Eohlehydratzersetzung  in  Darm  und  Magen  stammen.  Bahn, 

Büchner  (995)  berichtete  auf  den  5.  internationalen  Eongrefs,  dafs 
es  in  verschiedenen  FäUen  gelungen  sei,  mit  durch  Aceton  getöteten  sogen. 
Dauer-Milchsäurebakterien  bezw.  Dauer -Essigsäurebakterien  Bohrzucker 
in  Milchsäure  zu  spalten  bezw.  verdünnten  Äthylalkohol  unter  Luftdurch- 
leiten zn  Essigsäure  zu  oxydieren.  Es  ist  also  in  den  Milchsäurebacillen, 
speziell  in  dem  Bac.  acetificans  longissimus,  eine  Milchsäurebakterien- 
Z3rmase,  in  den  Bieressigbakterien  eine  Essigbakterien-Zymase  anzu- 
nehmen. Die  Wirkung  der  letzteren  ist  chemisch  leicht  verständlich,  die 
Wirkung  der  ersteren  sehr  viel  komplizierter  und  erinnert  an  die  Spaltung 
des  Zuckers  bei  der  alkoholischen  Gärung.  Vortr.  spricht  die  Vermutung 
aus,  dafs  möglicherweise  die  Milchsäure  bei  der  gewöhnlichen  alkoholischen 
Gärung  als  Zwischenprodukt  auftritt  and  durch  ein  zweites  in  der  Hefe 
vorhandenes  Enzym  in  Alkohol  und  Eohlendioxyd  weiter  zerlegt  wird.  In 
der  Diskussion  gibt  Vortr.  noch  an,  dafs  die  gebildete  Milchsäure  vermutlich 
die  optisch  aktive  sei.  Die  Essigbakterien-Oxydase  wird  durch  Erhitzen 
auf  90-100^  bei  Wassergegenwart  abgetötet.  Wiü. 

Labenzym. 

Moro  (1117)  teilt  Versuche  mit,  aus  denen  unzweifelhaft  hervorgeht, 
dafs  die  Magenschleimhaut  des  Neugeborenen  wirksames  Labenzym 
enthält  und  dafs  das  Lab,  unabhängig  von  der  ersten  Nahrungsaufnahme, 
bereits  vor  derselben  im  nüchternen  Magen  nachweisbar  ist  Verf.  ist  der 
Ansicht,  dafs  das  Lab  nicht  als  Antikörper  des  MilchkaseXns  anzusprechen 
ist,  was  FuLD^  behauptet  hatte.  —  Rinderlab  und  Menscbenlab  sind 
spezifischer  Natur,  d.  h.  in  ihrer  haptophoren  Gruppe  verschieden.  Mit 
SzYDLowsKi*  ist  Verf.  der  Ansicht,  dafs  der  Frauenmilch  eine  antilabende 
Wirkung  zugesprochen  werden  mufs.  Diese  antilabende  Wirkung  der 
Menschenmilch  erstreckt  sich  aber  nur  auf  Eah-  bezw.  Eälberlab,  nicht 
auf  Menschenlab.  Über  die  Herkunft  dieses  Anti-Enzyms  lassen  sich  bis 
jetzt  nur  Vermutangen  aufstellen.  Möglicherweise  ist  es  mit  dem  von 
H.  RöDEN^  im  Menschenblatserum  nachgewiesenen  Antilab  identisch;  viel- 

»)  Ergebn.  d.  Physiol.  1902,  Abt.  I. 
•)  Prager  med.  Wochenschr.  1892. 
')  üpsala  LäkarefÖreningsförhandlingar.  Bd.  22,  p.  546. 
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leicht  handelt  es  sich  anch  nar  am  eine  speztfiBche  Beaktion  dee  tfeasdien* 
milchkaselns.  —  Jedenfalls  darf  das  in  der  Frauenmilch  normalerweise 
vorkommende  Antilab  mit  zur  Erklärung  der  Ungerinnbarkeit  der  Frauen- 
milch durch  Binderlab  herangezogen  werden.  Kröber. 

In  Jensens  (1048)  Arbeit  finden  sich  mehrere  analytische  Daten, 
die  mit  der  von  manchen  Autoren  behaupteten  Proportionalität  zwischen 
dem  S&nregrad  sowie  Gehalt  der  Milch  an  löslichem  Ca-Salz  und  ihrer 
Labempfindlichkeit  nicht  stimmen.  Letchmann. 

Comby  (1004)  spricht  der  Milchenzymfhige  jede  Bedeutung  fftc  die 
künstliche  Sftnglingsemfthrung  ab.  (Archiv  f.  Kinderheilk.)  Leiehmann. 

Ollva  (1131)  gibt  in  dem  ersten  Kapitel  seiner  Monographie  fiber 
die  Labenzyme  der  Milchwirtschaft  eine  historische  Einleitung,  in  welcher 
die  Arbeiten  von  Bebzeliüs,  Patsk  und  Pxbsoz,  Dbsohamps,  Likbio, 
Sblmi,  Bbsana  u.  a.  erwähnt  werden.  Er  behandelt  dann  zunächst  die 
Labenzyme  der  Mikroorganismen  (Duclaüx,  Oosini),  geht  dann  zu  den 
labbildenden  Pflanzen  ttber,  welche  namentlich  von  Jaüvillibb  und  dem 
Verf.  untersucht  sind,  und  bespricht  im  letzten  Kapitel  die  tierischen  Lab- 
enzyme. (Bevne  g^n6r.  du  lait)  Rakn. 

Bang  (971)  kommt  bei  seinen  Untersuchungen  ttber  das  Labenzym 
im  Blute  zu  dem  Besultat,  dafs  es  wahrscheinlich  mit  dem  Labenzym  des 
Magens  identisch  sei.  Fuld  und  Spibo^  hatten  dies  angezweifelt,  weil 
einmal  das  Gerinnsel  anders  beschaffen  war,  und  weil  das  Enzym  schon 
durch  verhältnismäfsig  geringen  Ammonsulfatzusatz  ausgeschieden  werden 
konnte,  während  das  Chymosin  des  Magens  erst  bei  nahezu  vollständiger 
Sättigung  ausfällt.  Bang  konnte  eine  andersartige  Beschaffenheit  des  Ge- 
rinnsels in  Milch  nicht  konstatieren.  Die  Koagulation  trat  nur  bei  Gegen- 
wart von  löslichen  Kalksalzen  ein,  eine  KaseXnlösung  wird  genau  so 
koaguliert  wie  Milch.  Auch  konnte  gezeigt  werden,  dafs  die  entstandenen 
Produkte  aus  Parakasel'nkalk  bestehen.  Die  Labwirkung  des  Blutes  steht 
in  keinem  Zusammenhang  mit  dessen  Gehalt  an  Euglobulin,  da  auch  in- 
aktives Serum  geftmden  wurde.  Die  verschiedenen  Fällungsgrenzen  können 
sehr  leicht  dadurch  erklärt  werden,  dafs  das  Euglobulin,  welches  bei 
28-33  ®/o  Ammonsulfatzusatz  gefälltwird,  das  gesamte  Lab  mit  niederrelfsts 

Bahn. 

Schmidt-Nielsen  (1165)  untersuchte  im  FiNSRNSchen  Lichtinstitut 
den  Einflufs  von  konzentriertem  elektrischem  Licht  auf  die  Enzyme. 
Um  eine  möglichst  intensive  Beleuchtung  zu  erzielen,  wurden  die  Enzyme 
in  ganz  dünner  Schicht  in  den  Brennpunkt  des  Linsensystems  eines  Finsen- 
schen  Sammelapparates  gebracht;  die  Enzymlösung  betrug  meist  nur  1  ccm 
und  befand  sich  in  einem  ganz  kleinen  Gefäfs  mit  parallelen  Quarzwänden, 
welche  die  ultravioletten  Strahlen  nicht  absorbierten. 

*)  Zeitschv.  f.  phyeiol.  Chemie  Bd.  31,  p.  132. 
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Die  ersten  Versnche  mit  Pepsin  und  Papayotin  zeigten  eine  starke 
Beeinflussung;  am  die  GrOfse  der  Einwirkung  leicht  feststellen  zu  können, 
wurde  bei  allen  weiteren  Versuchen  Lab  genommen,  dessen  St&rke  durch 
die  Eoagulationszeit  von  10  ccm  Milch  +  0,1  ccm  Lab  bei  85-37  ®  be- 
stimmt wurde.  Alle  Versnche  zeigen  eine  sehr  starke  Schädigung  des 
Enzyms,  welche  jedoch  bei  gleicher  Belichtungsdauer  oft  auTserordentlich 
variieren  kann.  Dies  lieg^  zum  Teil  an  der  niemals  konstant  bleibenden 
Lichtquelle,  zum  Teil  an  der  mehr  oder  weniger  gelblichen  Färbung  der 
Lablösung  und  auch  an  deren  Eiweifsgehalt.  Dieser  letzte  Faktor  bedingt 
auch  die  viel  stärkere  Einwirkung  des  Lichts  auf  verdünnte  Enzymlösungen. 

Bahn. 

Die  intensive  Wirkung  der  Lichtstrahlen  auf  das  Lab  führte  Schmidt- 
Nielsen  (11 64,  1166)  auf  die  Idee,  auch  die  Wirkung  der  Radiumstrahlen 
zu  untersuchen.  Es  zeigte  sich  eine  kaum  ipit  Sicherheit  festzustellende 
Schwächung  des  Enzyms.  Auch  längere  Zeit  nach  der  Durchstrahlung  be- 
hielt das  Enzym  seine  Wirksamkeit  bei. 

Die  Radiumpräparate  waren  in  Glas  eingeschmolzen.  Bei  Versuchen 
über  die  Nachwirkung  der  Bestrahlung  war  das  Lab  zur  Vermeidung  von 
Bakterienwachstum  in  konzentriertem  Glycerin  gelöst 

Die  wirksamen  Strahlen  sind  nur  die  ultravioletten.  Eine  gewöhnliche 
Glasplatte  schtltzt  das  Enzym  selbst  bei  30  Minuten  langer  Belichtung  vor 
dem  Zersetzen,  ebenso  Chinin-,  Fuchsin-  und  Chromatlösung.  Die  Zer- 
setzung hört  nicht  mit  dem  Aussetzen  der  Belichtung  auf,  sondern  schreitet 
noch  längere  Zeit  fort.  Eine  „Sensibilisierung",  d.  h.  eine  intensivere  Zer- 
setzung bei  Gegenwart  von  fluoreszierenden  Substanzen  konnte  nicht  kon- 
statiert werden. 

Das  Labproenzym,  das  Chymosinogen,  wurde  ebenfalls  durch  Be- 
lichtung zerstört;  eine  Aktivierung,  wie  sie  Gbben  bei  der  Diastase  fand, 
wurde  niemals  beobachtet.  Auch  das  Antichymosin  wurde  durch  das  Licht 
beeinflnfst,  jedoch  mit  sehr  wechselnder  Intensität.  Bahn, 

Loewenstein  (1099)  untersucht  den  Einflufs  des  Formaldehyds  auf 
das  Kasein  der  Milch,  um  zu  konstatieren,  wie  stark  die  Veränderung  der 
Milcheiweifskörper  bei  der  BEHSiNGSchen  Formalinmilchkonservierungs- 
methode  ist.  Als  Reagens  ftlr  diese  Veränderungen  benutzt  er  das  Lab- 
enzym, da  dieses  bereits  sehr  geringe  Umsetzungen  anzeigt  und  da  die  Ver- 
suche von  Blum,  Bach,  Benedicenti  und  namentlich  Sghwabz  gezeigt 
haben,  dafs  das  Formalin  bei  den  Eiweifskörpern  gerade  an  die  Stellen  sich 
lagert,  wo  die  Wirkung  der  Verdauungsenzyme  einzusetzen  pflegt 

Die  Versuche  des  Verf.  zeigen,  dafs  die  mit  geringen  Mengen  Formalin 
(1 :  25000-1 :  850)  versetzte  Milch  nur  schwer  die  Labgerinnung  zeigt, 
bei  stärkerem  Zusatz  gar  nicht  mehr.  Die  Stärke  der  Formalinwirkung  ist 
sehr  von  der  Zeit  der  Einwirkung  abhängig.  Während  z.  B.  bei  Formalin- 
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znsatz  1 :  5000  und  sofortigem  Labznsats  lOlch  nach  3  Standen  geronnen 
ist,  koagnliert  sie  erst  nach  6  Standen  and  auf  Znsatz  der  lOOfachen  Lab- 
menge,  wenn  man  dieselbe  Formalinmenge  vorher  96  Standen  einwirken  l&lst. 

Die  Veränderungen  treten  also  schon  bei  den  geringen  Dosen  anf,  die 
zar  Konservierang  anbedingt  nötig  sind. 

Die  LablOsang  warde  durch  Formalin  fast  gar  nicht  verändert  Lab- 
lösnng  mit  dem  halben  Volum  Formab'n  zeigte  nach  72  Standen  nar  eine 
ganz  geringe  Abnahme  der  enzymatischen  Fähigkeit  Trockenes  Labpalver 
ist  jedoch  in  Formaldehydatmosphäre  in  karzer  Zeit  vollkommen  inaktiviert, 
wie  schon  von  Frbüdbnbbich^  zeigte.  Bahn. 

Enzyme  der  Glykoside 

Armstrong  (961)  nntersnchte  die  Frage,  ob  ein  Enzym  mehrere 
Znckerarten  za  hydroHsieren  vermöge,  oder  ob  jedes  nar  eine  spezifische, 
auf  eine  ganz  bestimmte  Zuckerart  sich  erstreckende  Wirknng  besitze, 
Verf.  fand  im  Gegensatz  zu  Bourquelot  and  Hsbibsey*,  welche  die  Ein- 
wirkung von  Emulsin  anf  Milchzucker  der  Anwesenheit  geringer  Mengen 
von  Laktase  zuschrieben,  dafs  das  Emulsin  direkt  aküv  ist  und  sowohl 
^-Galactoside  wie  ^-Glucoside  zerlegt.  —  Hinsichtlich  der  Aktivität  ver- 
schiedener Enzyme  führte  Verf.  verschiedene  vergleichende  Versuche  mit 
Säuren  aus  und  fand,  dafs  die  Aktivität  der  jedenfalls  hochmolekularen 
Enzyme  diejenige  der  Säuren  übertrifft  Während  Maltose  (aus  Hefe) 
a-Methylglucose  in  5  Stunden  bei  22®  C.  zu  40%  hydrolisierte,  übte 
Salzsäure  (3  Moleküle  anf  1  Molekül  Glukose)  erst  in  20  Standen  bei 
74<>C.  diese  Wirkung  aus.  (Chem.  Centralbl.  II.)  Krober. 

Oetker  (1130)  läfst  die  Bitterstoffe  (Amygdalin)  bei  Anwesenheit 
von  Wasser  mittels  Enzymen  (Emulsin)  zum  Zerfalle  kommen.  Zerfall 
der  Bitterstoffe  und  Entfernung  der  zersetzten  Körper  wird  mit  Vorteil 
mit  Hilfe  des  Vakuums  ausgeführt  Sames, 

Katalasen 

Neamann- Wender  (1214)  hat  die  Frage  behandelt,  ob  die  kau- 
lytische  Wirkung  der  Hefe,  die  sich  in  der  Zerlegung  von  Wasserstoff- 
superoxyd unter  lebhafter  Sauerstoffentwicklung  kundgibt,  dem  lebenden 
Plasma  oder  einem  spezifischen  Enzym  zuzuschreiben  ist,  und  kommt  dabei 
zu  folgenden  Schlufsfolgerungen :  l.  Sowohl  ober-  wie  auch  untergärige 
Hefen  enthalten  ein  Wasserstoffsuperoxyd  kräftig  zersetzendes  Enzym, 
welches  als  „Hefe-Katalase"  bezeichnet  werden  kann.  2.  Die  Hefe-Eatalase 
ist  nur  innerhalb  der  Zelle  wirksam  und  läfst  sich  aas  der  unverletzten 


»)  Dieser  Jahresbericht  1897,  p.  268. 

^  Gomat.  rend.  de  TAcad.  des  sciences  t.  137,  p.  56 


Enzyme.  589 

Zelle  nicht  ausziehen.  3.  Die  katalytische  Wirkung  des  Enz3rm8  wird  durch 
Abtöten  der  Hefezelle  nicht  aufgehoben.  4.  Die  Hefe-Katalase  kann  in 
trockenem  Zustande  bis  auf  100^  C.  erhitzt  werden,  ohne  unwirksam  zu 
werden.  Im  feuchten  Zustande  erhitzt,  verliert  das  Enzym  bei  68-72®  C. 
seine  Wirksamkeit.  5.  Proteolytische  Enzyme  wirken  auf  die  Hefe-Eata- 
läse  nicht  ein.  6.  Die  allgemeinen  Enzymgifte  vernichten  zumeist  auch  die 
Wirkung  der  Hefen-Eatalase.  Will, 

Issdjew  (1056)  zufolge  enthält  die  Hefe  ein  Enzym,  welches  mit 
Wasser  oder  Glycerin  ausgezogen  sowie  mit  Alkohol  gefällt  werden  kann 
und  Wasserstoffsuperoxyd  zerlegt.  Diese  Katalase  bleibt  bei  der  Reaktion 
unverändert.  Salze,  Säuren  und  Basen  beeinflussen  die  Beaktion  in  ver- 
schiedenem Grade  und  zwar  nach  ihrer  Natur  und  ihrer  Konzentration. 

Will, 

Pozzi-Escott  (1146)  gibt  eine  neue  Vorschrift  zur  Darstellung  von 
Diastase  aus  Bierhefe;  diese  Enzymlösung  entwickelt  aus  Wasserstoffsuper- 
oxyd reinen,  kohlensäurefreien  Sauerstoff.  Die  anfangs  sehr  heftige  Reaktion 
wird  allmählich  langsamer,  die  Diastase  wird  schliefslich  unwirksam.  Bei 
70®  wird  das  Enzym  zerstört,  30-40®  ist  die  Optimaltemperatur.  Die 
Zersetzungsgeschwindigkeit  ist  die  gleiche  bei  verschiedener  Wasserstofif- 
superoxydkonzentration.  Die  Reaktion  ist  eine  rein  katalytische,  aber  unter 
Bildung  von  Zwischenprodukten.  (Chem.  Centralbl.)  Bahn. 

Wender  undLevin  (1217)  untersuchten  die  Katalasen  in  Mehl  und 
Getreide.  Während  die  meisten  Enzyme  im  Getreide  erst  während  der 
Keimung  gebildet  oder  vermehrt  werden,  ist  die  Katalasenmenge  hiervon 
unbeeinflnfst.  Es  gelang  den  Verfif.  durch  hohe  Temperaturen  alle  Enzyme 
aufser  der  Katalase  abzutöten.  Sublimat  und  Silbemitrat  von  0,1  ®/q, 
Kalilauge  von  0,2  ®/o  und  Essig-  und  Salzsäure  von  1  ®/o  hoben  die  Katalyse 
auf.  Von  den  Mahlprodukten  wirkt  Kleie  am  stärksten.  Mehl  katalysiert 
umso  weniger,  je  feiner  es  ist.  Die  Verff.  wollen  hierauf  eine  Methode  zur 
technischen  Unterscheidung  von  Mehlsorten  basieren.  (Chem.  Centralbl.) 

Bahn. 

Seuter  (1173)  berichtet  über  die  Einwirkung  von  „Giften "<  auf  die 
Geschwindigkeit  der  Zersetzung  von  Wasserstoffsuperoxyd  durch  Hämase. 
Im  allgemeinen  folgte  der  verschiedene  Grad  der  Giftwirknng  der  Säuren 
dem  Dissociationsgrad,  aber  auch  Anionen  sind  von  Einflufs.  KNO3  hemmt 
fast  eben  so  stark  wie  HNO3.  —  Ohne  Einflufs  ist  es,  welche  Zeit  die  Säure 
mit  der  Hämase  vor  Zusatz  des  H^O^  zusammen  war.  —  Alkali  hemmt  die 
Reaktion  nicht  mehr  merklich,  wenn  die  Konzentration  unter  ^/^ooo  i^o"^* 
geht.  —  Der  Einflufs  der  Halogenide  ist  unabhängig  von  dem  Kation. 
Na^^SO^  und  Natriumacetat  bewirkten  Beschleunigung.  —  KClOg  bewirkte 
eine  Herabsetzung  der  Geschwindigkeit  und  eine  Abnahme  der  Ge- 
schwindigkeitskonstanten während  der  Reaktion;  das  Enzym  wird  also 
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oxydiert.  ECIO^  und  K^S^O^  zeig^ten  diese  Wirkung  nicht.  Bei  H^S  bangt 
die  Giftwirkung  von  der  Lfinge  der  Inkubationszeit  ab;  H^S  wird  allmählich 
ZA  H,SO^  ffi^dlect;  die  Kowrt^ntft  nimmt  zu.  Mercurichlorid  und  Mercuri- 
bromid  wirken  ausgesprochen  toxisch,  Mercurfcysind  wmig^  CO  und  J  in 
wfissriger  Lösung  wirken  wenig;  KJ-Lösung  wirkt  (wegen  des  Jg-Jm»!) 
stark  hemmend.  As^O^  wirkt  stark  giftig.  Hinsichtlich  der  Art,  wie  die 
Giftwirkung  der  verschiedenen  Stoffe  entsteht,  hat  Verf.  die  Ansicht,  dafs 
dieselbe  in  der  Mehrzahl  der  Fftlle  durch  rein  chemische  Wechselwirkung 
von  Enzym  und  Fremdkörper  bedingt  ist.  Dafs  sowohl  Säuren  wie  Alkalien 
die  Enzyme  beeinflussen  können,  erklärt  sich  durch  deren  amphotere  Natur. 
(Chem.  Centralbl.  II.)  Krober. 

Liebermann  (1085)  sucht  den  Chemismus  der  organischen  Katalasen 
aufzuklären  und  stellt  daher  mit  stark  katalytisch  wirkendem  Malzauszug 
eine  Reihe  von  Versuchen  an.  Dieselben  zeigen  zuerst,  dafs  die  Katalase 
durch  organische  Enzyme  ganz  verschieden  ist  von  der  Platinkatalyse  (siehe 
die  Referate  No.  1083,  1084  und  1090).  Der  Malzauszug  enthält  keinen 
aktiven  Sauerstoff;  er  wirkt  weder  auf  Jodkaliumstärkelösung  noch  auf 
Indigo  oder  p.  Phenylendiamin.  Auch  nach  längerem  Durchleiten  von  Sauer- 
stoff oder  Luft  ist  die  Reaktion  negativ;  Sauerstoffabsorption  war  volume- 
trisch  nicht  nachzuweisen.  Nach  dem  Durchleiten  von  Ozon  traten  die  Re- 
aktionen des  aktiven  Sauerstoffe  deutlich  auf,  jedoch  verliert  das  Enzym 
hierdurch  seine  Wirksamkeit. 

Sehr  merklich  trat  der  schädigende  Einflufs  von  verhältnismäfsig  ge- 
ringer Erwärmung  in  Erscheinung.  Halbstündiges  Erhitzen  auf  40-43® 
reduzierte  die  katalytische  Kraft  auf  7  ^/q  der  ursprünglichen.  Selbst  bei 
30^  war  nach  ^/^  Stunde  das  Enzym  schon  merklich  geschädigt;  es  leistete 
nur  77-93  ^/o  im  Vergleich  mit  dem  nicht  erhitzten.  Einleiten  von  Sauer- 
stoff oder  Luft  bewirkte  keine  Erholung.  Stickstoff  und  Sauerstoff  zeigten 
sich  dem  Enzym  gegenüber  ganz  indifferent,  durch  Ozon  dagegen  wird  es 
dagegen  fast  vollständig  zerstört.  Auch  das  Wasserstof&uperoxyd  selbst 
zerstört  das  Enzym  ziemlich  beträchtlich.  Der  bereits  einmal  mit  H^O^  be- 
handelte Malzauszug  zeigte  später  nur  noch  etwa  die  Hälfte  der  ursprüng- 
lichen Wirksamkeit.  Diese  Abschwächung  ist  um  so  geringer,  je  tiefer  die 
Temperatur  ist^.  Die  Schädigung  des  Enzyms  durch  erhöhte  Temperatur 
ist  bedeutend  stärker,  wenn  Luft  oder  gar  Sauerstoff  durch  den  Malzauszug 
geleitet  wird. 

Verf.  geht  nun  die  verschiedenen  Erklärungsmöglichkeiten  für  die 
Katalyse  durch.  Es  kann  entweder  das  Wasserstoffsuperoxyd  direkt  zer- 
fallen 

H,0,  =  H,0  +  0 


^)  Siehe  auch  Sxhtiib,  Kochs  Jahresbericht  1903,  p.  561. 
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oder  es  kOnnte  sich  das  Enzym  mit  dem  Wasserstofisnperoxyd  verbinden 
and  nachher  zerfallen 

E  +  HjO^  =  EH5O3  =  EHjO  +  0. 
In  beiden  Fällen  müfste  atomistischer  SanerstoÄf  entstehen.    Dies  ist  nn- 
wahrscheinlichy  da  es  nicht  g^elingt,  mit  Malzanszng  -f-  H^O^  eine  Indigo- 
lösnng  zu  entfärben,  während  Ozon  dies  anfserordentlich  schnell  bewirkt. 

Man  kann  ferner  annehmen,  dafs  die  Enzymsnperoj^iiTerbindQng  mit 
weiterem  Superoxyd  reagiert 

EH,0,  +  H,0.  =  EH^  +  H,0  +  0,. 
Hierbei  ist  jedoch  nicht  einzusehen,  warum  das  einmal  gebundene  Wasser 
beim  Enzym  dnrch  Snperoxjcl  verdrängt  werden  soll. 

Am  wahrscheinliehiten  bleibt  daher  schon  die  Hypothese  von  Bach 
nnd  Chodat^,  da£i  das  Enzym  leicht  zersetzliche  Oxyde  bildet  nach  dem 
Schema  E  +  H^O^  =  EO  +  H2O 

EO  +  H^O^  =  E  +  H^O  +  0,. 
Diete  Hypothese  läfst  sich  experimentell  prüfen.  Die  Sanerstoffentwicklnng 
mufs  schwächer  sein,  wenn  ein  leicht  oxydabler  Körper  zugegen  ist,  an  den 
die  Enzym-Sanerstoffverbindnng  ihren  Sauerstoff  abgeben  kann.  Die  mit 
Guajakl5sang  sowie  mit  Indigo  angestellten  Versuche  zeigten  eine  starke 
Verminderung,  ja  ein  vollständiges  Verschwinden  der  Sauerstoffentwicklung. 
Der  Indigo  wird  hierbei  durch  die  Oxydation  entfärbt.  Es  sollte  nun  ge- 
zeigt werden,  dafs  die  Enterbung  um  so  schneller  eintritt,  je  stärker  der 
Enzymzusatz  ist.  Dies  ist  jedoch  nicht  der  Fall.  Zur  Erklärung  der  anfser- 
ordentlich starken  Differenzen  nimmt  Verf.  an,  dafs  im  Malzauszug  selbst 
schon  leicht  oxydable  Verbindungen  vorhanden  sind,  die  eventuell  den  Sauer- 
stoff eher  binden  als  der  Indigo.  Diese  Annahme  erscheint  in  Anbetracht 
der  grofsen  Abweichungen  doch  sehr  gezwungen.  Bahn. 

Dieselben  Versuche  wie  mit  Malzextrakten  (vorstehendes  Referat) 
machte  Liebermann  (1086)  mit  Tabak-  und  Kartoffelausztigen.  Das 
Tabakpräparat  war  sehr  wenig  wirksam.  Aktiver  Sauerstoff  war  nicht 
nachweisbar.  Durchleiten  von  Sauerstoff  schädigte  die  katalytische  Kraft. 
Sehr  wirksam  waren  dagegen  Kartoffelauszüge.  Auch  hier  war  das  ganze 
Verhalten  ähnlich  dem  Malzauszug  und  verschieden  von  kolloidalen  Platin- 
lösungen. Blofses  Stehen  an  der  Luft  beeinträchtigte  das  Enzym  bereits 
sehr  merklich,  ebenso  halbstfindiges  Erwärmen  auf  82^;  beim  Durchleiten 
von  Luft  war  die  Abschwächung  noch  stärker  als  bei  blofser  Erwärmung. 

Bahn. 

Femer  untersuchte  Liebermann  (1087)  das  Verhalten  einiger  Oxy- 
dasen  tierischen  Ursprungs.  Es  wurden  solche  Organe  gewählt,  die  nur 
ganz  geringe  Mengen  von  Blut  enthalten.  Glaskörper  und  Linse  des  Auges 
zeigten  sich  sehr  arm  an  Katalase.  Knorpel-  und  Himauszüge  waren  etwas 

^)  EooHB  Jahresbericht  Bd.  U,  1903,  p.  558.   Dieser  Band  p.  563,  664. 
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wirksamer,  doch  konnten  sie  nicht  klar  filtriert  werden.  Sie  zeigten  zum 
Unterschiede  von  Pflanzeneztrakten  eine  geringere  Empfindlichkeit  gegen 
Wärme.  Das  gleiche  Verhalten  zeigten  Extrakte  von  QekrQsefett  und 
Speck,  welche  aofserordentlich  stark  katalytisch  wirkten.  Wenige  ccm 
bewirkten  in  Sproz.  WasserstoffisnperoxydlOsnngstfirmische  Gasentwicklung. 
Diese  Auszüge  enthalten  keinen  aktiven  Sauerstoff,  geben  auch,  im  Gegen- 
satz zu  den  Pfianzenextrakten,  keine  Guajakreaktion. 

Bemerkenswert  ist  die  viel  grdfsere  Widerstandsfähigkeit  der  tierischen 
Extrakte  gegen  Erwärmung.  Eine  Schädigung  tritt  erst  bei  42-46^  ein; 
die  Tdtungstemperatur  liegt  bei  60-70^.  Einleiten  von  Wasserstoff  oder 
Luft  in  die  frischen  oder  erwärmten  Lösungen  stört  nicht  merklich. 

Extrakte  ans  gewaschener  Butter  waren  gegen  Wassersto&uperoxyd 
wirkungslos.  Bahn. 

JoUes  (1052)  sucht  die  Beziehungen  der  Enzyme,  namentlich  der 
Katalase  zu  gewissen  Krankheiten  näher  zu  beleuchten.  Bermerkenswert 
sind  die  Ergebnisse,  dafs  das  Blut  von  mit  Leuchtgas  erstickten  Tieren 
oder  auch  normales,  mit  Leuchtgas  durchströmtes  Blut  keine  Vermindening 
seiner  katalytischen  Kraft  erfährt.  Bei  Säureii^jektion  sinkt  die  Kata- 
lasemenge.  Verf.  hält  es  ffir  möglich,  komatöse  Zustände  aller  Art  auf 
Katalasemangel  zurückzuführen.  Gefestigt  wird  diese  Vermutung  durch 
einen  gewissen  Parallelismus  zwischen  Oxydationsintensität  und  Katalase- 
gehalt  bei  verschiedenen  Tierklassen.  Rahn. 

Ealer  (1012)  verglich  die  nach  Sentka^  hergestellte  Blutkatalase 
mit  verschiedenen  Fettkatalasen  und  fand  letztere  viel  unempfindlicher 
gegen  Säuren  und  Basen.  Der  Einflufs  ist  nur  abhängig  von  der  Kon- 
zentration der  schädigenden  Stoffe,  nicht  von  der  Dauer  der  Einwirkung. 
(Chem.  Centralbl.)  Bahn. 

Batelli  und  Stera  (973)  bestimmten  die  von  einer  bestimmten 
Organmenge  in  bestimmter  Zeit  aus  H^O,  entbundene  Sauerstoffmenge,  um 
Anhaltspunkte  über  den  Katalasegehalt  verschiedener  Organe  bei  ver- 
schiedenen Tieren  zu  bekommen.  Das  in  5  Minuten  von  0,01  g  Substanz 
entwickelte  Sauerstoffvolum  betrug 


beim  Frosch 

beim  Meerschweinchen 

Leber                     295     ccm 

305     ccm 

Nieren                     35       „ 

45       „ 

Blut                           7,5    „ 

32,5    „ 

Herz                           5       „ 

33       « 

Lunge                        5       ^ 

25       „ 

Müz                          10       „ 

24       „ 

Gestreifte  Muskeln      0,6    „ 

3,2    „ 

Gehirn                        1,2    „ 

1,6    „      Ä 

^)  Kochs  Jahresbericht,  Bd.  14,  1908,  p.  560. 
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Lipase 

Magnus  (1101)  fand  bei  seinen  üntersnchnngen  über  die  Lipase  der 
Leber,  dafs  dieselbe,  mit  Uranylacetat  geföllt  und  in  0,9  ^/o  NaCl-Lösang 
gelöst,  bei  der  Dialyse  ihre  Wirksamkeit  vollkommen  verliert,  dagegen 
sofort  wieder  aktiv  wird,  wenn  man  gekochte,  nicht  dialysierte  Enzymlösnng 
zusetzt.  Der  Zasatz  von  NaCl  war  ohne  Einflafs,  das  eingetrocknete  Dialysat 
hingegen  gab  dem  Enzym  seine  Eigenschaft  wieder.  Die  üntersnchnngen 
über  das  Dialysat  oder  „Coferment**  ergaben,  dafs  es  kochbeständig,  alkohol- 
löslich, aber  nicht  fttherlöslich  ist,  dnrch  Uranylacetat  fällbar,  durch  Blei- 
essig nicht  fällbar  ist  and  dnrch  Veraschen  zerstört  wird.  Es  ist  also 
offenbar  ein  organischer  Körper.  Alle  Tastversuche  mit  Leucin,  Tyrosin, 
Glykokoll,  Lecithin,  Bilirubin  waren  resultatlos. 

(Ähnliches  ist  schon  von  Sachaboff^  beobachtet,  welcher  beim 
Papain  zwischen  „aktiver  Substanz^  und  „Hilfssubstanz^  unterscheidet. 
Die  „ Hilfssubstanz ^  konnte  bei  S.  allerdings  durch  NaCl  ersetzt  werden.) 

Rahn. 

Pottevin  (1142)  hatte  schon  früher  gezeigt^,  dafs  sich  Oleinsäure 
und  Glyzerin  unter  Einwirkung  des  Pankreasenzyms  ätheriflzieren  und 
MonooMn  bilden.  Verf.  zeigt  nun  an  weiteren  Untersuchungen ,  dafs  auf 
dieselbe  Weise  auch  Triole'in  erhalten  werden  kann,  welches  mit  dem  na- 
türlich vorkommenden  Trioletn  (Olein)  identisch  ist.  Wurde  bei  diesen  Ver- 
suchen das  MonooleXn  durch  verschiedene  Alkohole  ersetzt,  so  entstanden 
die  entsprechenden  Ester.  Bei  der  Esterbildung  aus  Amylalkohol  und  ver- 
schiedenen Säuren  zeigte  sich,  dafs  das  Enzym  den  letzteren  gegenüber 
sehr  empfindlich  ist.  Stearinsäure  esterifiziert  sich  gut.  Die  niederen  Fett- 
säuren (Essig-,  Butter-  und  Propionsäure)  werden  nur  esterifiziert,  wenn 
ihre  Menge  zum  Alkohol  eine  gewisse  Grenze  nicht  überschreitet.  Bei 
Gegenwart  von  mehr  als  8  g  Essigsäure  auf  1 00  g  Alkohol  tritt  keine  Ester- 
bildung mehr  ein.  Rechts-  und  Linksmilchsäure  sowie  Benzoösäure  werden 
nicht  durch  das  Enzym  berührt.  Dagegen  verlangsamen  die  Milchsäuren 
in  einer  Menge  von  0,4 ^/o  die  Ätherbildung  aus  Ölsäure  und  Amylalkohol 
in  gleichem  molekularen  Gemisch;  Mengen  von  S^Iqq  Milchsäure  verhindern 
die  Esterbildung  durch  das  Enzym  gänzlich.  Verf.  hält  es  hiernach  für 
möglich,  dafs  die  Milchsäure  in  den  Geweben  die  Fettbildung  zu  hindern 
vermag.  —  Durch  die  Versuche  wurde  ferner  festgestellt,  dafs  bei  der 
Esterbildung  das  Enzym  nicht  aus  dem  Pankreasgewebe  hinaus  diffundiert; 
denn  den  Versuchen  entnommene  Proben,  bei  welchen  keine  Gewebemassen 
mit  herausgehoben  wurden,  zeigten  keine  weitgehende  Reaktion  mehr, 
während  die  Esterbildung  in  dem  zurückbleibenden  Teil  mit  dem  Pankreas- 
gewebe weiter  fortschritt.  —  Bei  Überschufs  von  Wasser  tritt  Verseifung 

>)  Kochs  Jahresbericht  1903,  p.  486. 
")  Comtp.  rend.  1908. 
K  0  c  hs  Jahresbericht  XV.  38 
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des  durch  das  Pankreasgewebe  gebildeten  and  mit  diesem  in  BerOhnuig 
bleibenden  Äthers  ein.  Wird  nicht  mit  wftssrigen  Losungen  gearbeitet,  so 
stehen  die  durch  das  Pankreasenzym  gebildeten  Estermengen  der  bd 
chemischen  Prozessen  gewonnenen  hinsichtlich  der  Ausbeute  und  Leichtig- 
keit der  Umsetzung  nicht  nach.  Eröber. 
Nicloux  (1122)  untersuchte  die  Hitzebestftndigkeit  des  fettspaltenden 
Stoffes  im  Ricinussamen,  der  nach  seinen  früheren  Untersuchungen  im 
Gytoplasma  lokalisiert  ist.  Das  im  öl  suspendierte  Enzym  wird  selbst  bei 
100^  noch  nicht  verändert  und  nach  viertelstfindiger  Erhitzung  auf  150® 
beträgt  die  Wirksamkeit  noch  10^ j^  der  ursprünglichen.  Wird  jedoch 
das  Gytoplasma  mitÖl  und  Wasser  aufgeschwemmt,  so  steigt  die  Verseifungs- 
gesch windigkeit  bis  zu  35  ^  und  sinkt  dann  wieder  bei  höherer  Temperatur ; 
bei  55^  wird  das  Enzym  in  10  Minuten  inaktiviert.  Die  Wirksamkeit  des 
Cytoplasmas  bleibt  während  des  Prozesses  die  gleiche;  unter  sonst  gleichen 
Bedingungen  wirken  die  Spaltungsprodukte,  sowohl  Glycerin  wie  Fett- 
säuren, verzögernd  auf  die  Verseifung.  Bei  geringen  Cytoplasmamengen 
ist  die  zersetzte  Fettmenge  proportional  der  Enzjrmmenge.  Die  Ver- 
seifungsgeschwindigkeit  folgt  dem  Hiumischen  Gesetz  für  die  Invertase. 
Die  nach  der  Formel 

«.         1  ,       o 

iq  =  --  log  — 

berechneten  Eonstanten  stimmen  ziemlich  gut  überein.  Bahn. 

Miclonx  (1128)  findet  einen  wichtigen  Punkt,  durch  den  sich  der 
fettspaltende  Stoff  des  Bicinussamens  von  allen  andern  Enzymen  unter- 
scheidet. Bei  Versuchen,  die  Lipase  durch  Extraktion  des  Samens  rein  dar- 
zusteUen,  ergab  sich,  dafs  weder  Extrakt  noch  Bückstand  wirksam  waren. 
Dasselbe  Resultat  gaben  verdünnte  Säuren,  Glycerin-,  Salz-,  Alkohol-  und 
Znckerlösnngen.  Verreibt  man  zwecks  Fettspaltung  den  Samen  erst  mit 
Öl  und  dann  mit  angesäuertem  Wasser,  tritt  sofort  energische  Verseifung 
ein;  nimmt  man  aber  erst  Wasser,  dann  Öl,  so  ist  die  gesamte  fettspaltende 
Eigenschaft  des  Samens  vernichtet.  Nioloux  vermutet,  dafs  das  öl  einen 
besonderen  Schutz  für  das  Gytoplasma  bietet  Bahn, 

Niclonx  (1124)  beschäftigt  sich  mit  den  lipolytischen  Eigenschaften 
des  Protoplasmas,  welche  das  Verseifen  der  Fette  bedingen.  Verf.  findet, 
dafs  das  lipolytische  Agens,  dessen  Träger  das  Protoplasma  ist,  kein  Enzym 
sei  und  legt  demselben  den  Namen  LipaseXdin  bei.  Hauptbedingung  für  die 
Wirkung  des  Lipasel'dins  ist  die  Gregenwart  geringer  Mengen  ftreier  Säuren 
(Mineral-  oder  Fettsäuren).  Im  keimenden  Samen  wird  zunächst  bis  zur 
Entstehung  freier  Fettsäuren  die  durch  Atmung  erzeugte  Kohlensäure  diese 
Aufgabe  übernehmen.  Die  in  ölhaltigen,  keimenden  Samen  auftretende 
Säure  rührt  also  von  den  freien  Fettsäuren  her,  welche  durch  Spaltung  der 
ölhaltigen  Beservestoffe  unter  Einwirkung  des  Protoplasmas  intracellular 
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entstehen.  Denelbe  Vorgang  läfst  sich  anch  in  vitro  hervorrnfen,  wenn 
Fette,  Cytoplasma,  Wasser  and  Kohlensäure  ans  beliebiger  Quelle  auf- 
einander wirken.  Kröber. 

Urbaln  (1199)  knüpft  in  seiner  Mitteilung  tiber  den  Ursprung  der 
Kohlensäure  in  keimenden  Samen  an  die  Arbeiten  von  Connstbin,  Hoybb 
und  Wabtsnbebg^  sowie  an  die  von  Nioloüx^  an.  Da  die  Spaltung  der 
Fette  durch  Kohlensäure  in  zerquetschten  keimenden  Bicinussamen  auch 
bei  Luftabschlufs  stattfindet,  wobei  die  keimenden  Samen  mit  einer  1  proz. 
Ghloralhjdratlösung  versetzt  wurden,  so  schliefst  Verf.,  dafs  der  Sauerstoff 
der  Luft  bei  der  Bildung  der  Kohlensäure  nicht  aktiv  ist.  Verf.  hält  nach 
seinen  Beobachtungen  es  für  feststehend,  dafs  die  Entstehung  der  Kohlen- 
säure im  keimenden  Samen  auf  die  proteolytische  Spaltung  der  Eiweifs- 
körper  durch  das  Protoplasma  zurflckzufdhren  ist.  KrÖber, 

Urbaln^  Permchon  und  Lancon  (1200)  fanden  bei  Wiederholung 
der  Versuche  Ubbainb  über  die  Verseifnng  der  öle  durch  das  Cytoplasma, 
dafs  die  Wirkung  des  letzteren  durch  die  Anwesenheit  von  Asparagin, 
Leucin  und  GljcocoU  wesentlich  verstärkt  wird.  Ebenso  wird  die  Ver- 
seifung  durch  die  Gegenwart  von  Essigsäure  oder  Kohlensäure  wesentlich 
begfinstigt.  Die  günstige  Wirkung  der  Amidosäuren  auf  die  Amylase  hatte 
EiVBONT*  schon  festgestellt,  Schidbowitz^  dasselbe  für  das  proteolytische 
Enzym  des  Malzes  nachgewiesen  und  NicLaux*^  die  günstige  Wirkung  des 
Leucins  und  Asparagins  auf  das  LipaseYdin  (das  lipolytische  Enzym  des 
Cytoplasmas)  festgestellt.  Diese  fördernde  Wirkung  des  Leucins  und  As- 
paragins auf  die  Tätigkeit  des  Cytoplasmas  bestätigt  die  Wichtigkeit  der 
proteolytischen  Spaltung  während  der  Keimung.  Kröber. 

IJrbain  und  Sangon  (1 198)  vervollständigten  die  bisherigen  Unter- 
suchungen über  die  Fett  spaltenden  Enzyme  des  Ricinussamens  (siehe 
diesen  Jahresbericht  1903  und  1904),  indem  sie  auch  noch  andere  Enzjrme 
darin  nachwiesen  und  zwar  ein  Stärke  verzuckerndes  Enzym  und  eine 
Invertase.  Beide  Enzyme  waren  gerade  wie  die  Lipase  im  Clytoplasma 
konzentriert.  Kröber. 

Marcilles  (1102)  Vortrag  bringt  nichts  wesentlich  Neues.  Verf. 
unterscheidet  zwei  ganz  verschiedene  Typen  der  OlivenOlzersetzung.  Das 
Sauerwerden  und  das  Ranzigwerden.  Das  Sauerwerden  beruht  auf  der 
Einwirkung  von  Schimmelpilzen  und  Bakterien,  welche  durch  Lipase  das 
neutrale  Öl  sauer  machen;  der  Greschmack  solchen  Öls  ist  scharf,  aber 


1)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  18  1902,  p.  619. 
')  Siehe  vorstehende  Referate. 
')  Bull,  de  la  Soc.  chimique  1904. 

*)  Journal  of  the  feder.  Inst,  of  brewing  1903,  p.  361.  —  Eoohs  Jahres- 
bericht Bd.  U  1903,  p.  581. 

»)  Compt.  rend.  t.  188,  p.  148. 
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nicht  ranzig.  Das  Baozigwerden  dagegen  ist  die  Folge  einer  Sauerstofif- 
absorption,  welche  durch  Wärme  und  Licht  beschleunigt  wird.  Der  Säure- 
gehalt steigt  hierbei  nur  wenig,  aber  es  werden  hauptsächlich  flüchtige 
Säuren  gebildet.  Die  Jodzahl  kann  zur  Untersuchung  ranziger  Öle  nicht 
benutzt  werden. 

Zur  Vermeidong  dieser  Übelstände  empfiehlt  Verf.,  die  Oliven  nicht 
lange  liegen  zu  lassen,  da  sie  sonst  schimmeln,  das  Wasser  schnell  vom 
geprefsten  Öl  zu  ti'ennen,  das  Öl  in  flaschenartigen  Behältern  mit  m($glichst 
geringer  Obei-fläche  aufzubewahren  und  beim  Abfüllen  gelbe  Flaschen  zu 
benutzen.  (Ghem.  Centralbl.)  Ratin, 

Uoyer  (1046)  sucht  auf  verschiedene  Weise  einen  möglichst  stark 
fettspaltenden  Auszug  aus  Ridnussamen  zu  erhalten.  Durch  Extraktion 
mit  Wasser,  Kochsalz  und  Gljcerinlösungen  konnte  nie  eine  wirksame 
Lösung  erhalten  werden.  Auch  das  BüCHNRssche  Zymaseverfahren  erwies 
sich  als  unbrauchbar;  das  Zerreiben  der  Zellen  ist  nicht  nötig,  da  die  Zell- 
wände sehr  leicht  platzen;  man  erhält  infolge  des  hohen  Ölgehalts  eine 
salbeuartige  Masse,  die  beim  Pressen  ein  getrübtes  Öl  gibt.  Die  Trfibung 
im  Öl  kann  man  durch  Verdünnen  mit  Äther  oder  Schwefelkohlenstoff  ab- 
scheiden; sie  besitzt  ein  hohes  Fettspaltongsvermögen.  Durch  öfteres  An- 
reiben mit  Öl  kann  man  fast  die  gesamte  Lipase  aus  dem  Samenkuchen 
ausziehen.  Statt  Öl  kann  man  auch  angesäuertes  Wasser  benutzen.  Durch 
Zentriftigieren  und  Schlämmen  kann  man  ebenfalls  eine  Anreicherung  er- 
zielen, aber  dafür  ist  der  Gesamtenzjrmverlust  sehr  grofs  und  das  Ver- 
fahren ist  daher  praktisch  nicht  rationell.  Ein  besonders  feines  Zermahlen 
des  Samens  hat  keinen  Zweck,  da  die  Zellwände  sehr  leicht  zerplatzen  and 
das  Enzym  austreten  lassen. 

Eine  grofse  Anzahl  von  Versuchen  ergänzte  die  früheren  Beobach- 
tungen über  die  Säurekonzentration.  Der  optimale  Säuregehalt  ist  ab- 
hängig von  der  Enzymenge  und  der  Wassermenge;  bei  geringerem  Wasser- 
gehalt mufs  mehr  Säure  gegeben  werden.  Die  einzelnen  Säuren  sind  sehr 
verschieden  in  ihrer  Wirkung  und  namentlich  in  der  Schädigung  des  En- 
Z3rms  bei  zu  starker  Konzentration.  Buttersäure  im  Überschufs  schadet 
fast  gar  nichts,  Schwefelsäure  und  Oxalsäure  sehr  bedeutend.  Kohlensäure 
kann  zur  Ansäuerung  nicht  benutzt  werden.  Ähnliche  Gesetzmäfsigkeiten 
betreffs  des  optimalen  Säuregehalts  sind  beimBromelin  beobachtet  worden. 

Rahn. 
Fokin  (1017)  flndet,  dais  für  die  technische  Fettspaltung  durch 
Lipase  die  Art  des  Ricinussamens  auf  seine  Aufbewahrung  keinen  merk- 
lichen Einflufs  auf  die  Brauchbarkeit  hat.  Die  angewandte  Samenmenge 
beträgt  5-40^/o;  nach  der  Samenmenge  richtet  sich  auch  die  Wassermenge. 

Die  Säurekonzentration  darf  nicht  aus  den  Grenzen  oTT^^ normal  heraus- 
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gehen,  da  sonst  eine  zu  schwache  Wirkung  oder  bei  zn  starker  Säure  die 
Zerstömng  des  Enzyms  eintritt.  Bleibt  die  Masse  in  Enhe,  so  ist  starker 
Samenznsatz  zn  empfehlen.  Beim  guten  Durchmischen  ist  (zwischen  5  und 
40^/o)  die  Menge  des  zugesetzten  Samens  ohne  Einflufs.  Die  Temperatur 
kann  bei  flüssigen  Fetten  zwischen  20  und  35^  schwanken/ bei  festen  muTs 
die  obere  Grenze  möglichst  eingehalten  werden. 

Das  Glycerin  ist  etwa  7-8proz.,  reich  an  Verunreinigungen,  nament- 
lich Eiweifsstoffen,  und  mufs  durch  Ealk,  Alkohol  oder  Knochenkohle  ge- 
reinigt werden.  Die  Fettsäuren  sind  sehr  leicht  zu  bleichen.  Ranzige  und 
auch  feste  Fette  spalten  sich  verhältnismäfsig  schlecht.  Versuche  mit 
Pankreasenzymen  gaben  erfreuliche  Resultate.  (Chem.  Centralbl.)  Bahn, 

Fokin  (1016)  konnte  bei  der  Fortsetzung  seiner  Versuche  über  da 
Vorkommen  der  Lipase  bei  etwa  der  Hälfte  aller  untersuchter  Samen  die 
Gegenwart  dieses  Enzyms  konstatieren.  Die  Wirksamkeit  war  stets  eine 
sehr  geringe;  nur  mit  Ginaria  vulgaris  konnte  eine  Spaltung  von  Fett  bis 
zu  90^/()  erzielt  werden,  während  die  anderen  Samen  höchstens  30^/^^ 
spalteten.  (Chem.  Centralbl)  Bahn. 

V.  Bitny-Schlachto  (983)  fand  im  Knochenmark  des  Menschen 
und  verschiedener  Säugetiere  eine  Lipase,  welche  Hydrolyse  natürlicher 
und  künstlicher  Fette  hervorzurufen  vermag.  Untersucht  wurden  von 
natürlichen  Fetten:  Kalbs-,  Ochsen-  und  Pferdefett,  Ricinus-  und  Olivenöl, 
von  künstlichen  Fetten:  Monobutyrin,  Tributyrin,  Triacetin,  Äthylbutyrat. 
Die  zur  Verwendung  kommende  Lipase  wurde  mittels  Auszuges  von 
Knochenmark  durch  physiologische  Kochsalzlösung  mit  5proz.  Glycerin 
und  0,5proz.  Phenol  gewonnen.  Die  Knochenmarklipase  war  verschiedeur 
nach  der  Tiergattung  und  dem  Alter  der  Tiere.  Bei  neutraler  oder  schwach 
alkalischer  Reaktion  zeigte  sich  ihre  Wirkung  energischer  als  bei  saurer. 
Einwirkung  von  1  proz.  Phenol  beeinträchtigt  die  Aktivität  der  Lipase  nur 
in  geringem  Grade.  Galle  erhöht  die  Wirkung  der  Knochenmarklipase 
nicht,  schwächt  dagegen  diejenige  pflanzlicher  Fettenzyme.  Die  Knochen- 
marklipase dürfte  zu  den  Eiweifskörpern  gehören;  sie  wird  durch  Alkohol, 
Benzol,  Aceton,  sowie  durch  Temperaturen  über  70^  C.  zerstört.  Vermindert 
wird  ihre  Wirkung  ferner  durch  Filtrieren  mittels  Chambebland-Pasteüb- 
Filter  sowie  durch  Temperaturen  unter  6^  und  über  65^  C.  Bei  Dialyse- 
versuchen ergab  sich,  dafs  die  Knochenmarklipase  tierische  und  künstliche 
Pergamentmembranen  nicht  zu  durchdringen  vermag.  Petroläther  beein- 
flnfst  die  Aktivität  nicht,  wohl  aber  schwefelsaurer  Äther.  Verf.  fand,  dafs 
die  Serolipase  von  Hanbiot^  die  künstlichen  und  natürlichen  Fette  hydro- 
lysieit.  Bezüglich  der  Lipase  in  den  Exudat-  und  Ascitesflüssigkeiten 
wies  Verf.  nach,  dafs  dieselbe  nicht  nur  Monobutyrin,  sondern  auch  sonstige 


*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  12,  1901,  p.  471. 
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künstliche  Fette  spaltet.  —  Enoehmarklipase  und  Seroüpase  wirken  anf 
dasselbe  Fett  verschieden  ein,  mfissen  daher  als  verschiedene  Lipasen  be- 
trachtet werden.  Eröber, 

Boldireff  (987)  fand  im  reinen,  ans  einer  Darmfistel  gewonnenen 
Darmsaft  ein  fettspaltendes  Enzjm.  Dasselbe  zersetzt  nicht  nnr  Mono- 
bntyrin,  sondern  anch  natürliche  Fette.  Beim  Durchpressen  dnrch  ein 
CHAMBBRLAND-PASTSUB-FUter  wordc  die  Wirkung  nnr  wenig  verringert. 
Ealomel  und  Thymol  stören  die  Fettspaltung  nicht.   (Chem.  CentralbL) 

Rakn, 

Lami  (1072)  beschreibt  eingehend  das  von  Cohvstbin,  Hoteb  und 
Wabtekbjbbg^)  begründete  Verfahren  zur  Herstellung  von  Fettsfturent 
welches  er  zum  Gebrauche  in  der  Ofüzin  empfiehlt.  Sames, 

Lami  (1072)  teilt  nach  einer  Besprechung  der  technischen  Seite  des 
CoNNSTsiN-HoTBB-WABTBKBSBGSchen  Verfahrens  mit,  dafs  es  ihm  ge- 
lungen ist,  die  gelbliche  Lösung  eines  wirksamen  Enzyms  aus  Eicinns- 
samen  zu  erhalten.  Von  einer  Enzymanreicherung,  bezw.  Isolierung  sei 
für  diese  Spaltungsmethode  der  Fette  jedenfalls  viel  zu  hoffen.        Sames. 

Mohr  (1113)  weist  zunächst  auf  das  technische  Verfahren  der  Fett- 
spaltung in  Fettsäure  und  Glycerin  durch  Lipasen  hin.  Insofern  jetzt  als 
Gärungsgewerbe  diejenigen  Gewerbe  bezeichnet  werden,  welche  sich  der 
Enzyme  zur  Durchführung  chemischer  Prozesse  bedienen,  kann  dieses  neue 
Verfahren  als  ein  neues  Gärungsgewerbe  bezeichnet  werden.  Das  Ver- 
fahren hat  sich  in  der  Praxis  bewährt.  In  einer  Seifenfabrik  wurden  über 
30000  kg  Leinöl  mit  1270  kg  geschälten  Bicinussamen  und  17-18  kg 
Essigsäure  gespalten.  Der  erzielte  Spaltungsgrad  betrug  durchschnittlich 

87,i«/o.  wm. 

Anorganische  Enzyme 

Liebermann  (1083)  sucht  durch  eine  grofse  Reihe  von  Versuchen 
den  Chemismus  der  Wasserstoffsuperozydkatalyse  durch  kolloidales  Platin 
aufzudecken.  Bbbbiq  und  Iksda,  Habbb  und  Eulbb  nehmen  an,  dafs  das 
Wasserstoffsuperoxyd  erst  oxydierend,  dann  reduzierend  wirkt  nach  den 
Gleichungen 

nR  +  yH^O,  «=  PtnOy  +  yH,0 
PtnOy  +  yH,0,  =  nPt  +  yH,0  +  yO, 
Die  andere  Annahme  von  Habbb  und  Gbindbebg  setzt  voraus,  daüs  sich 
Sauerstoff  auf  der  Platinoberfläche  verdichte  und  hier  mit  dem  Wasserstoff- 
superoxyd reagiere  nach  der  Formel         H^O^  +  0  =  H^O  +  0^. 

Der  Unterschied  dieser  beiden  Theorien  beruht  darin,  dafs  die  zweite 
Theorie  zui*  Einleitung  der  Reaktion  Sauerstoff  verlangt,  während  die  andere 


*)  Kochs  Jahresbericht  Bd.  13  1902,  p.  619. 
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einen  vom  Sauerstoff  g^nz  unabhängigen  Reaktionsverlanf  ergeben  mnfs. 
LiBBBBMAKN  hat  den  Einflofs  des  anfänglichen  Sanerstoffgehalts  eingehend 
studiert 

Eine  kolloidalePlatinlösiing  gibt  mit  Jodkaliumstftrkelösnng  und  wenig 
H^SO^  eine  intensive  Blaufärbung.  Wird  durch  die  Platinlösung  ein  Strom 
von  reinem  Wasserstoff  geleitet,  so  wird  die  ursprünglich  braune  Lösung 
mehr  schwarz  und  reagiert  nicht  auf  Stärkekleister.  Beim  Stehen  an  der 
Luft  beginnt  allmählich  von  der  Oberfläche  her  die  Blaufärbung.  Stickstoff 
wird  ähnlich,  aber  nicht  so  intensiv.  Wird  durch  solche  Lösungen  Luft  ge- 
leitet, so  „erholen^  sie  sich  wieder,  die  mit  Wasserstoff  behandelten  lang- 
samer als  die  mit  Stickstoff  behandelten.  Gekochte  PlatinlösungeUi  im 
Vakuum  oder  in  indifferenten  Gasen  wieder  abgekühlt,  zeigen  keine  Zer- 
setzung von  Jodkalium;  die  in  Luft  erkaltete  Lösung  reagiert  um  so  inten- 
siver, je  länger  sie  mit  der  Luft  in  Berührung  war.  Die  normale  frische 
Platinlösung  enthält  also  „aktiven''  Sauerstoff,  der  durch  Kochen  oder  in- 
differente Gase  ausgetrieben  werden  kann. 

Es  wurden  nun  quantitative  Versuche  über  die  katalytische  Kraft 
dieser  verschieden  behandelten  Lösungen  gemacht.  Die  Methode  war  die 
von  Brbdig  und  Müllkb  von  Bbsnbgk.  Bei  allen  Versochen  ergab  sich 
trotz  der  zum  Teil  ganz  unerklärlichen  Abweichungen  (siehe  auch  das  fol- 
gende Eeferat)  doch  sehr  deutlich  ein  grofser  Unterschied  zwischen  den  in 
Luft  oder  Sauerstoff  einerseits  und  im  Vaknum,  in  Wasserstoff  oder  Stick- 
stoff andererseits  erkalteten  Lösungen;  der  aktivierende  Einfluü^  des  Sauer- 
stoffs war  unverkennbar.  Am  langsamsten  reagierten  die  mit  Wasserstoff 
behandelten  Lösungen,  so  dafs  man  hier  eine  Okklusion  von  Wasserstoff  ver- 
muten mufs.  Die  nicht  erhitzten  Lösungen,  durch  welche  die  genannten 
Gase  durchgeleitet  wurden,  zeigten  das  gleiche  Verhalten;  nur  erwies  sich 

der  Stickstoff  als  unschädlich. 

Die  erste  Phase  der  Superoz jdkatalyse  ist  demnach  die  Platinoxydation. 

die  zweite  die  Zersetzung. 

2Pt  +  Oj  =  2RO 

Ro  +  a^o^ = Pt  +  H,0  +0^. 

Der  freiwerdende  Sauerstoff  kann  nun  weiteres  Platin  oxydieren  bis 
zur  vollständigen  Sättigung.  Rahn. 

Liebermann  (1084)  stellt  eine  Reihe  von  Versuchen  an,  um  die 
vielen  Unregelmäfsigkeiten  bei  der  Wasserstoffsuperoxydkatalyse  durch 
kolloidales  Platin  (siehe  vorstehendes  Referat)  zu  erklären.  Vor  allem  ist 
die  Geschwindigkeit,  mit  der  ein  Gas  durch  die  Platinlösung  geleitet  wird, 
von  grofsem  Einflufs.  So  kann  selbst  durch  Einleiten  von  Wasserstoff  die 
Aktivität  der  Platinlösung  gesteigert  werden.  Die  Aktivitätszunahme  ist 


*)  Zeitscbr.  f.  phyaikal.  Chemie  Bd.  31,  1899,  p.  274. 
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bei  gleicher  Gasmenge  um  so  gröfser,  je  schneller  dieDiirchleitnngerfo]g:t. 
Sehr  grofse  Wasserstoffmengen  schädigen  beträchtlich.  Die  auf  diese  Weise 
erreichte  Steigerung  der  Aktivität  geht  beim  ruhigen  Stehen  wieder  zurück ; 
man  kann  diese  Erscheinung  auf  eine  Zertrümmerung  der  Platinteilchea 
durch  die  starke  Bewegung  zurückführen;  mit  dieser  Zerteilung  des  PlatinB 
muTs  zugleich  eine  vermehrte  Sauerstoffaufnahme  verbunden  sein,  welche 
wohl  in  erster  Linie  für  die  Vergröfserung  der  Reaktionsgeschwindigkeit 
in  Betracht  kommt,  denn  die  Aktivitätssteigerung  ist  in  sehr  sorgfältig 
sauerstofffrei  gehaltenen  Losungen  nicht  wahrzunehmen.  Stickstoff  wirkt 
ebenso  wie  Wasserstoff,  Sauerstoff  wirkt  nicht  immer  günstig;  eventuell 
kann  die  Aktivität  zurückgehen.  Ozon,  durch  zweimaliges  Waschen  mit 
Wasser  ganz  salpetersäurefrei  gemacht,  wirkt  auf  die  Platinlösung  sehr 
schädigend.  Es  ist  von  grofsem  Einflufs  auf  die  Lösung,  ob  die  Gase  durch- 
geleitet oder  darüber  geleitet  werden.  Bahn, 

Liebermann  (1090)  untersuchte,  ob  die  Gu^jakreaktion  der  kolloi- 
dalen Platinlösungen  durch  direkte  Oxydation  der  Guajakonsäure  durch 
den  an  Platin  gebundenen  Sauerstoff  oder  durch  Sauerstoffübertragung  von 
einem  andern  Harzbestandteil  an  die  Säure  zustande  käme.  Er  fand,  daCs 
das  kolloidale  Platin  auch  die  ganz  frische,  noch  peroxydfreie  Harztinktor 
bläut,  dafs  aber  nach  Einleiten  von  Wasserstoff  die  Beaktion  ausbleibt 
und  erst  langsam  an  der  Luft  wiederkehrt  Die  Platinlösung  wirkt  also 
durch  den  in  ihr  enthaltenen  aktiven  Sauerstoff  auf  die  Gusgaktinktur. 
Alte,  Peroxyd  enthaltende  Tinkturen  werden  jedoch  auch  durch  solche 
Platinlösungen  geförbt,  die  durch  Wasserstoff  inaktiviert  sind.  Die  Platin- 
lösungen  wirken  also  in  zweierlei  Weise:  einmal  direkt  oxydierend  durch 
ihren  eigenen  Sauerstoff,  ferner  auch  als  Sauerstoffüberträger.         Bahn, 

Eine  Bestätigung  der  von  G.  BsaTaAin)^  ausgesprochenen  Ansicht, 
dafs  die  Eiweifskörper  imstande  seien,  das  Mangan  in  der  für  seine  Bolle 
als  Oxydationsmittel  günstigsten  Form  festzuhalten,  erbrachte  Trillat 
(1197)  durch  seine  Untersuchungen.  Verf.  fand,  dafs  Eiweifs,  Gelatine 
und  gewisse,  stickstofffreie  Kolloide  (Gummi  arabicum,  Dextrin)  die  Fähig- 
keit besitzen,  das  Mangan  in  Gegenwart  von  Alkali  in  Lösung  zu  erhalten, 
die  Fällung  aus  den  Salzen  also  zu  verhindern.  Dadurch  wird  die  Oxyda- 
tionsfähigkeit des  Mangans  wesentlich  erhöht  und  es  erinnert  in  seiner 
Wirkung  an  die  Oxydasen.  Kröber. 

Bredig  und  Fortner  (993)  finden,  dafs  gleich  Gold,  Platin  und  den 
,,  Katalasen  **  auch  sehr  geringe  Palladiummengen  die  Wasserstoffsuper- 
oxydzersetzung wesentlich  beschleunigen.  Wird  Pd  mit  H^  behandelt,  so 
zersetzt  es  das  H^O^  viel  schneller  als  ohne  diese  Behandlung.  Dasselbe 
zeigte  sich  auch  mit  Pt.  —  CO  hemmt  Pd  ähnlich,  wie  Pt  im  Anfang, 


')  Annales  agronomiqiu's?.  t.  22,  i8U7,  p.  ;J85. 
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später  wächst  aber  die  Wirkung  des  Pd  sehr  stark  an.  Hemmend  auf  die 
Pd  =  Wirkung  zeigen  sich :  J  in  schon  geringer  Konzentration,  H^S,  HgCl^ 
(aber  weniger  als  beim  Pt),  sowie  Spuren  von  Blausäure  und  Arsenwasser- 
stoft  Kröbet\ 

Antienzyme 

Kanitz  (1059)  bringt  noch  einmal  in  ziemlicher  Breite  das  ganze 
Material  seiner  Polemik  mit  E.  Weikland  ^  über  Antifermente.     Kröber. 

Gathcart  (1000)  fand  im  Blut  in  der  Albuminfraktion,  die  zwischen 
halber  und  ganzer  Ammonsulfatsättigung  ausfällt,  einen  antitryptischen 
Stoff,  der  bei  der  Globuliniraktion  nicht  nachzuweisen  war.  Die  antitryp- 
tische  Wirkung  wird  bereits  durch  halbstündiges  Erwärmen  auf  55®  zer- 
stört, während  das  getrocknete  Albumin  noch  aktiv  ist.  Der  antitryptische 
Stoff  im  Serum  ist  etwas  resistenter.  (Chem.  Centralbl.)  Bahn. 

Schfltze  (1171)  gibt  alt  Einleitung  zu  seiner  Arbeit  über  die  Anti- 
lipase  einen  kurzen  Überblick  über  die  verschiedenen  bisher  dargestellten 
Antienzyme  und  über  einige  Versuche  mit  negativem  Resultat  bei  Zymase 
und  Urease.  Seine  eigenen  Versuche  wurden  mit  einer  von  Gbübleb  be- 
zogenen Enzymlösung  so  angestellt,  dafs  Kaninchen  allmählich  wachsende 
Mengen  bis  zu  60  ccm  subcutan  injiziert  wurden.  Das  (alkalische)  Serum 
dieser  Kaninchen  hindeite  die  Fettspaltung  des  Enzyms  sehr  deutlich,  aber 
nicht  so  stark  wie  es  bei  anderen  Enzymen  beobachtet  war.  Ein  Teil  Lipase 
wurde  durch  eine  fünf-  bis  zehnmal  so  grofse  Serummenge  vollkommen  in- 
aktiviert. Durch  2  stündiges  Erhitzen  auf  55^  wui'de  die  Antilipase  nicht 
zerstört.  Bahn. 

Schfitze  (1170)  gelang  es  femer,  durch  Injektion  von  Laktase- 
lüsnngen  eine  Antilaktasebildung  im  Blut  zu  bewirken.  Die  Laktaselösung 
wurde  durch  24Btündiges  Quellen  von  Kefirkörnern  in  Wasser  und  Filtration 
durch  Ton  hergestellt.  Die  Inversion  des  Milchzuckers  wurde  durch  die 
Bildung  von  Traubenzucker  nachgewiesen,  der  durch  sein  schwerlösliches 
Osazon  leicht  zu  identifizieren  war. 

Die  Versuchstiere  (Kaninchen  und  Hühner)  erhielten  in  Zwischen- 
räumen von  3-4  Tagen  subcutane  Iigektionen  von  5-10  ccm  Laktaselösung. 
Das  Serum  eines  normalen  Kaninchens  enthielt  keine  Antilaktase,  nach 
6  wöchentlicher  Injektion  war  die  Hemmung  der  Milchzuckerinversion 
bereits  sehr  merklich,  nach  3  Monaten  war  die  Wirkung  so  stark,  dafs 
2  ccm  Serum  2  ccm  Laktaselösung  vollständig  neutralisierten.  Dieselbe 
antilaktatische  Wirkung  zeigte  das  Serum  eines  nur  6  Wochen  lang  be- 
handelten Huhnes.  Bei  einem  anderen  Huhn  hingegen,  das  noch  mehr 
Laktaselösung  erhalten  hatte  als  das  erste,  war  kein  Antienzym  gebildet. 


>)  Kochs  Jahresbericht  1903,  p.  564-566. 
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Die  AntUaktiwe  wird  durch  2Btfindige8  Erhitzen  auf  60^  nicht 
ver&ndert.  Bahn. 

BeitaEke  imd  Nenberg  (977)  konnten  durch  mibciitane  Injektion 
von  Emalsinlösnng  bei  Kaninchen  ein  Antiemnlsin  erseng^.  Das  Globulin 
des  Blntsemms,  an  welchem  der  Antikörper  liaftete,  worde  sodann  mit  einer 
konzentrierten  Lösung  von  Galaktose  und  Glukose  zusammengebracht  und 
schon  nach  kurzer  Zeit  wurde  die  Bildung  eines  Disaccharids  konstatiert, 
dessen  Natur  noch  nicht  festgestellt  ist.  Kröber. 

Verschiedenes 

Bergtheil  (979)  leitet  seine  Versuche  durch  die  Bemerkung  ein, 
dafs  die  Ursache  der  Indogärung  durch  die  von  anderen  Autoren  ( Alva&sz 
Compt.  rend.  1887,  t.  115,  p.  286.  C.  J.  van  Lokxssn  und  P.  J.  vandkb 
Vbkka,  Landwirtsoh.  Versuchsstation  1896,  Bd.  46,  p.  249.  Bbbandat, 
Compt.  rend.  1898,  t.  127,  p.  769)  angestellten  Experimente  nicht  aufge- 
klärt sei,  und  dafs  im  besonderen  die  Frage  noch  nicht  entscliieden  sei,  ob 
die  Bildung  des  Indigo  beim  Einwässern  der  Indigopflanze  durch  Bakterien 
oder  Enzymwirkung  veranlafst  werde. 

Beim  Einwässern  der  Blätter  von  Indigo  Sumatra,  die  in  Bihar,  und 
Indigo  erecta,  die  in  Java  und  Natal  angebaut  werden,  tritt  unterhalb  80^ 
je  nach  der  Temperatur  früher  oder  später  Gelbfärbung  mit  grfiner 
Fluorescenz  ein,  wobei  die  Flüssigkeit  die  Eigenschaft  annimmt,  beim 
Schütteln  mit  Luft  Indigo  auszuscheiden.  Die  mit  kochendem  Wasser  er- 
haltenen Extrakte  geben  aber  nur  bei  gleichzeitiger  Einwirkung  von 
Säuren  und  Oxydationsreagenzien  Indigo.  Da  nun  ein  Indigo  gebender 
Extrakt  mit  heifsem  Wasser  und  auch  in  Gegenwart  von  Antisepticis  er- 
halten werden  kann,  ist  es  unwahrscheinlich,  dafs  die  Indigogärung  von 
Bakterien  hervorgerufen  wird,  trotzdem  viele  in  den  Gärgefälhen  gedeihen. 
Bei  einer  bakteriologischen  Prüfung  wurde  beobachtet,  dafs  sterile 
Indigopflanzenextrakte  durch  Bakterien  aus  der  Luft  in  Gärung  versetzt 
wurden.  Aus  spontan  gärenden  Indigopflanzenauf^hwemmungen  wurde 
ein  Kapselbacillus  isoliert,  der  beim  ümimpfen  auf  Bouillon  seine  Gär- 
fähigkeit für  Indigoextrakte  verlor.  Er  schien  mit  dem  von  AiiVabbz  Bac. 
indigogenus  genannten  identisch  zu  sein. 

Da  aber,  wie  vorher  angeführt,  die  Indigogärung  auch  bei  Gegenwart 
von  Antisepticis  eintritt,  wurde  vor  allem  nach  dem  Indigo -Enzym  ge- 
sucht. Eine  Indigoblätteraufschwemmnng,  die  unter  Wasser  bei  Gegen- 
wart von  Chloroform  zwölf  Stunden  gestanden  hatte,  zeigte  auf  der  Ober- 
fläche eine  Indigoschicht.  Die  filtrierte  Lösung  wurde  mit  einem  gleichem 
Volumen  Alkohol  gefällt,  wobei  ein  grttnbrauner  Niederschlag  ausfiel. 
Durch  mehrmaliges  Lösen  im  Wasser  und  Fällen  mit  Alkohol  wurde  daraus 
eine  Lösung  gewonnen,  die^  zur  Zerstörung  vonEnzjrmen  gekochte,  Indigo- 
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pflanzenextrakte  nach  zwölMündiger  Einwirkung  bei  32^  in  starke  Oämng 
versetzte.  Beim  Schütteln  mit  Lnft  fiel  ans  diesen  Indigo.  Eine  anf  ähn- 
liche Weise  ans  dem  Niederschlag  der  ursprünglichen  Aufschwemmung  be- 
reitete Lösung  gab  keine  derartige  Gärung  und  Indigobildung.  Auch  die 
aus  dem  Filtrat  bereitete  Lösnng  verlor  beim  Kochen  jede  Gärföhigkeit. 

Aus  diesen  Resultaten  folgt,  dafs  in  der  Indigopflanze  eine  in  kaltem 
Wasser  lösliche  Substanz  enthalten  ist,  die  Indigogärung  hervorrufen  kann. 
Diese  ist  scheinbar  ebenso  proteitder  Natur  wie  die  andern  bekannten  En- 
zyme, mit  denen  sie  daher  klassifiziert  werden  sollte.  Versuche,  das  Enzym 
durch  Ausfällen  mit  Alkohol  oder  Niederreifsen  durch  Bildung  eines 
Niederschlags  von  Calciumphosphat  in  wirksamer  Form  zu  gewinnen,  waren 
nicht  von  Erfolg  begleitet.  Schliefslich  wurde  gefunden,  dafs  in  den 
Blättern  enthaltenes  Tannin  die  Extraktion  des  Enzyms  erschwere.  Nach- 
dem die  Blätter  mit  Hautpulver  gestofsen  worden  waren,  wurde  durch 
Extraktion  ein  viel  wirksameres  Enzym  erhalten. 

Die  Indigo  gebende  Substanz  ist  ein  Glukosid.  Denn  nach  der  Indigo- 
ausfällung sowohl  durch  Gärung  und  Luftsauerstoff  wie  durch  Säure  und 
Oxydationsmittel,  findet  sich  eine  FsBLiNGSche  Lösung  reduzierende  und 
mit  Phenylhydrazin  ein  Osazon  gebende  Substanz  in  Lösung. 

Bei  einem  Vergleich  der  Menge  Indigo  ans  Pflanzenextrakt,  die 
einerseits  mit  einer  Säure  und  einem  Oxydationsmittel  (Salzsäure 
und Ammoninmpersulfat) andererseits  durch  Gärung  und  Au  fschü  tteln 
erhalten  wurde,  zeigte  sich,  dafs  Gärung  eine  Menge  Indigo  gibt,  wie  sie 
durch  die  Oxydationsmethode  nicht  erreichbar  ist.  Weiterhin  wurde  ge- 
funden, dais  die  Enzym  Wirkung  nur  bis  16,8-20%  der  gebildeten 
Menge  Indigo  in  direktem  Verhältnis  zur  verstrichenen  Zeit  steht, 
ebenso  wie  das  bis  zu  einem  gewissen  Stadium  der  Wirkung  für  Invertase 
von  Adbian  Brown  (Transaction  of  the  ehem.  soc.  1902  t  81  p.273)  und 
für  Diastase  von  H.  Bbown  und  Glbndiknino  (Transaction  1902,  t  81, 
p.  388)  gefunden  wurde.  Der  Einflufs  des  wirkenden  Enzyms  steht 
bis  zu  16,3-20,5%  der  Wirkung  im  direkten  Verhältnis  zur  Menge,  die 
verwandt  wurde,  was  so  ziemlich  dieselbe  Grenze  wie  die  der  Zeitwirkung 
bedeutet 

Das  Temperaturoptimum  für  die  Gärung  wurde  bei  etwa  50^  ge- 
funden, während  das  Enzym  durch  3^/^  Minuten  langes  Erhitzen  auf  71^ 
in  neutraler  Lösung  zerstört  wird« 

Als  Einflufs  fremder  Substanzen  auf  die  Gärung  wurde  gefunden, 
dafs  Alkalien  stärker  hemmen  als  Säuren  und  zwar  kaustische  mehr  als 
kohlensaure  Alkalien.  Salzsäure  hemmt  mehr  als  Essigsäure,  während 
Natrinmacetat  bis  zu  l^/o  ohne  Einflufs  ist.  Diese  Hemmung  wurde  noch 
als  Wirkung  auf  das  Enzym  und  Wirkung  auf  den  Indigoextrakt,  dasGluko* 
sid,  unterschieden.    Bei  zehnminutenlanger  Einwirkung  war  0,1  ®/o  NaOH 
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oder  0,1^ Iq  HCl  von  zerstörendem  Einflafs  auf  das  Enzym.  Ebenso  wurde 
der  Pflanzenextrakt  dnrchzehnminntenlang^  Einwirkung  von  0,1  ^/o  NaOH 
ganz  dorch  0,1  ^/o  HCl  fast  ganz  am  Gären  nach  der  Neutralisation  ge- 
hindert, wogegen  seine  Fähigkeit,  Indigo  durch  chemische  Mittel  zu  bilden, 
nicht  beeinträchtigt  wurde. 

Antiseptica  hemmen  in  l^/g  Lteung  in  folgender  Reihenfolge: 
Formaldehyd,  Chloralhydrat,  Carbolsäure,  Chloroform,  Blausäure  und  Bor- 
säure. Bei  Vergleich  mit  andern  Glukosid  spaltenden  Enzymen 
wurde  festgestellt,  dafs  Emu  1  sin  die  Indigogärung,  wenn  auch  weniger 
energisch  als  das  Indigoenzym,  hervorrufen  kann.  Das  Indigoenzym  hat 
nicht  die  Fähigkeit,  Amygdalin  zu  spalten.  Myrosin  kann  die  Indigo- 
gärung nicht  bewirken ,  Sinigrin  nicht  durch  das  Indigoenzym  vergoren 
werden.  So  wurde  denn  das  Indigoenzym  als  nicht  identisch  mit  andern 
bekannten  Enzymen  befunden.  H.  Pringshetm. 

Lang  (1074)  stellte  eine  gröfsere  Anzahl  von  Versuchen  an,  um  zu 
entscheiden,  ob  die  Ammoniakabspaltung  aus  Amiden  im  Tierkörper 
enzymatischer  Natur  sei.  Zu  diesem  Zweck  zerrieb  er  verschiedene  Oi^ane 
von  fHsch  geschlachteten  Tieren,  mengte  sie  mit  0,9  ^/^  Kochsalzlösung 
und  dem  zu  untersuchenden  stickstoffhaltigen  Körper,  schüttelte  das  Ge- 
menge mit  ein  wenig  Toluol  gut  durch  und  bestimmte  dann  nach  einigen 
Tagen  im  Filtrat  den  Ammoniakstickstoff.  Auf  diese  Weise  fand  er,  dafs 
Asparagin  und-  Glutamin  in  allen  untersuchten  Organen  —  Leber,  Niere, 
Lymphdrüsen,  Nebennieren,  Hoden,  Pankreas,  Darmschleimbaut,  Milz, 
Muskel  —  zersetzt  werden;  der  gesamte  Amidstickstoff  wird  abgespalten. 
Auch  das  Glnkosamin  wurde  von  allen  Organen,  mit  Ausnahme  des 
Pankreas,  mehr  oder  minder  stark  angegriffen;  dies  Resultat  ist  merk- 
würdig, da  das  Glukosamin  bei  Fütterungsversuchen  sich  als  recht  schwer 
zersetzlich  erwies.  Glykokoll  wird  durch  Niere,  Leber,  Nebenniere  und 
Hoden  nur  wenig  zersetzt,  stärker  durch  Darm  und  Pankreas.  Aus  Harn- 
säure bildete  sich  Ammoniak  in  der  Leber,  Niere,  Darm,  Milz  und  sehr 
wenig  im  Muskel.  Acetamid  wird  durch  Niere  und  Leber  und  sehr  viel 
weniger  durch  Pankreas  zerlegt,  Harnstoff  durch  Leber  und  Pankreas, 
Tyrosin  in  der  Leber  und  ganz  schwach  auch  in  der  Nebenniere.  Lencin 
wird  in  der  Leber  gespalten,  bei  Cystin  wurde  dies  nur  einmal  beobachtet; 
Phenylalanin  wurde  gar  nicht  angegriffen. 

Die  Abspaltung  von  Ammoniak  aus  den  verschiedensten  Eiweifs- 
spaltungsprodukten  ist  sehr  wahrscheinlich  enzymatischer  Natur.    Rahn. 

Shibata  (1 174)  fand  in  dem  Mycel  von  Aspergillus  niger  ein  Enzym, 
das  imstande  war,  aus  Amiden  Ammoniak  abzuspalten.  Solche  Enzyme 
sind  schon  durch  die  Untersuchungen  von  Schmisdsbbbg,  Gonnebmank, 
Lang  im  tierischen  Organismus  wahrscheinlich  gemacht  worden;  Verf. 
konnte  sie  im  Pilzmycel  folgendermafsen  nachweisen:  Die  3-5  Wochen 
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alten  Knltoren  von  Znckerpeptonlösnngen  worden  in  einem  feinen  Sieb 
durch  einen  starken  Wasserstrahl  gereinigt,  dann  abgeprefst  und  entweder 
fein  zerrieben  oder  nach  der  Methode  von  Albbbt  nnd  Bughneb  mit 
Aceton  behandelt.  Diese  Pilzpräparate  wurden  mit  den  Lösungen  ver- 
schiedener Amide  zusammengebracht;  zur  Kontrolle  diente  stets  ein  gleicher 
Versuch  mit  gekochter  Pilzmasse.  Die  Wirkung  des  Enzyms  ist  ziemlich 
schwach  und  bei  verschiedenen  Produkten  sehr  verschieden  stark.  Urethan, 
Guanidin,  Allantoin,  Harnsäure  und  Benzamid  wurden  gar  nicht  zersetzt, 
Biuret,  Ozamid,  Alanin  und  Asparagin  nicht  sehr  bedeutend,  Harnstoff  und 
Acetamid  am  stärksten.  Hippursäure  wird  in  seine  Komponenten  Glykokoll 
und  Benzoesäure  zerlegt. 

Verf.fafst  diese  Enzyme  unter  der  Bezeichnung  „  Amidasen''  zusammen ; 
sie  sind  jedenfalls  nicht  identisch  mit  den  proteolytischen  Enzymen,  da 
GuLBwiTscH  und  ScHWAszscHiLD  ^  uachgewieseu  haben,  dafs  Trypsin  aus 
den  verschiedensten  Amiden  niemals  Ammoniak  abspaltete.  Rahn. 

Morawitz  (1115)  hatte  schon  früher  darauf  hingewiesen,  dafs  die 
von  Albz  Schmidt  einerseits  und  von  Abthus  und  Pkkklhabing  anderer- 
seits beschriebenen  Proenzyme  der  Blutgerinnung  verschieden  sind,  da  das 
eine  durch  Säuren  und  Alkaiien,  das  andere  durch  Ca-Ionen  aktiviert  wird. 
Er  unterscheidet  sie  als  ß-  und  a-Prothrombin.  Bei  den  anschliefsenden 
Versuchen  über  andere  aktivierende  Substanzen  fand  Mobawitz  noch  eine 
andere  Vorstufe  des  Thrombins,  das  Thrombogen,  welches  nur  durch  eine 
Kinase  aktiviert  werden  kann.  Das  Thrombogen  ist  im  Blut  von  Säuge- 
tieren und  Vögeln  in  beträchtlicher  Menge  vorhanden  und  wahrscheinlich 
gelöst  oder  doch  leicht  diffusibel.  Die  Thrombokinase  ist  sowohl  im  Blut 
wie  in  allen  Gewebssäften  vorhanden,  in  letzteren  oft  sehr  reichlich.  Sie 
wird  von  den  geformten  Elementen  festgehalten  und  tritt  nur  bei  stärkeren 
Schädigungen  aus.  Daher  ist  es  möglich,  Blut  bei  besonderen  Vorsichts- 
mafsregeln  so  aufzufangen,  dafs  es  nicht  gerinnt,  andererseits  durch  Schlagen 
des  Blutes  die  Gerinnung  zu  beschleunigen. 

Die  Reaktion  kann  man  vielleicht  folgendermaljsen  veranschaulichen: 
Thrombogen  -f-  Kinase  :=  a-Prothrombin. 

a-Prothrombin  +  Ca=  Thrombin 
Das  jS-Prothrombin  von  Schmidt  ist  vielleicht  ein  inaktiviertes  Enzjm.Iiahn. 

Loeb  (1096)  fafst  die  von  ihm  geftindenen  Unterschiede  zwischen 
Wirbeltierblut-  und  Arthropodenblutgerinnung  am  Schlufs  der  Arbeit  zu- 
sammen; es  folgt  ein  Auszug  der  Zusammenstellung: 

Bei  Wirbeltieren  wie  bei  Wirbellosen  findet  neben  der  Koagulation 
eines  Fibrinogens  eine  Agglutination  körperlicher  Blutelemente  statt. 

Bei  beiden  Klassen  kann  die  Agglutination  unabhängig  von  der  Ge- 
rinnung des  Fibrinogens  erhalten  werden. 

1)  KooHs  Jahiesbericht  1908,  p.  525. 
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Bei  den  Wirbellosen  haben  die  agglntinierten  Zellen  eine  stark  koaga- 
lierende  Wi  rknng  aaf  das  Plasma,  bei  den  Wirbeltieren  ist  dieselbe  scfa  wScher. 

Die  Wirknng  der  Oewebskoagaline  ist  bei  beiden  Klassen  eine 
spezifische ;  die  in  den  Blntkoagnlis  enthaltenen,  gerinnungsbeschlennigenden 
Faktoren  zeigen  dies  nicht. 

Bei  starker  Verdünnung  können  die  Gewebskoagoline  nnwirksam 
werden,  während  die  Blntkoagoline  wenig  geschädigt  werden. 

Die  erste  Oerinnnng  des  Blutes  von  Wirbellosen  läfst  sich  mit  der 
Agglutinationsthrombose  der  Wirbeltiere  vergleichen.  Die  Koagulation 
eines  Fibrinogens  läfst  sich  nicht  bei  allen  Wirbellosen  nachweisen. 

Blutegelextrakt  hebt  die  Gerinnung  des  Wirbeltierblutes  auf,  ist  aber 
ohne  merkbaren  Einflufs  auf  Arthropodenblut. 

In  vitro  beschleunigt  Wittes  Pepton  die  Gerinnung  von  Gänseplasma, 
hemmt  dagegen  die  Gerinnung  des  Hummerplasmas.  Mbboks  Pepton  wirkt 
in  beiden  Fällen  wenig  oder  gar  nicht. 

Bei  beiden  Tierklassen  ist  die  Gegenwart  von  Calciumsalzen  von 
grofser  Bedeutung  für  die  Blutgerinnung. 

Fremdkörper  beschleunigen  die  Gerinnung  nur  bei  Wirbeltierblut 

Bahn, 

Kastle  und  HcCaw  (1061)  fanden  Emulsin  in  fast  allen  untersuchten 
Pflanzen,  während  Myrosin  nur  selten  vorkommt  Auch  im  tierischen 
Organismus  ist  Emulsin  vorhanden.  Kaliummyronat  wird  durch  Blut 
nicht  direkt  gespalten,  dagegen  wird  es  bei  VerfÜtterung  assimiliert.  Von 
allen  untersuchten  Organen  konnte  nur  die  Leber  das  Kaliummyronat 
spalten,  und  zwar  konnte  diese  Eigenschaft  bei  der  Leber  aller  Tiere  mit 
Ausnahme  der  Fische  gezeigt  werden.  Die  Zersetzung  des  Glukosids  scheint 
in  zwei  Phasen  zu  verlaufen,  da  die  FEHUNOSche  Reaktion  auf  Zucker  eher 
eintrat  als  der  SenfSlgeruch.  (Ghem.  Centralbl.)  Rcihn. 

Cao  (999)  führt  Versuche  an  fiber  die  Gewinnung  von  Stärke  koa- 
gulierenden und  lösenden  Enzymen  durch  subcutane  Injektion  von  mit 
Karbolsäure  sterilisierten  Stärkelösungen  bei  Hunden.  Nach  6  Wochen  ist 
im  Blut  der  behandelten  Tiere  die  maximale  Enzymmenge  gebildet  Das 
Serum  verliert  langsam  seine  Wirksamkeit  Auch  beim  Tiere  nimmt  die 
Enzymmenge  schnell  ab,  sobald  die  Lifektion  aufhört 

Die  amylolytische  Eigenschaft  des  Serums  scheint  nach  Weizen-  und 
Roggenstärkeii^'ektionen  stärker  hervorzutreten  als  bei  Gerstenstärke. 
Doch  löst  das  durch  eine  bestimmte  Stärkesorte  erhaltene  Serum  teilweise 
auch  andere  Stärkearten.  Eine  Methode  zur  Unterscheidung  verschiedener 
Stärkesorten  und  Stärkegemische  ist  also  hierdurch  nicht  gegeben.  (Cen- 
tralbl. f.  Bakter.  IL)  Bahn. 

Nlcolle  (1127)  betont  die  unbedingte  Notwendigkeit,  bei  allen  Ver- 
suchen fiber  Agglutination  stets  die  gleichen  Bedingungen  einzuhalten,  da 
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sonst  die  Besaltate  verschiedener  üntersnchnngen  gar  nicht  za  vergleichen 
wftren.  Bei  Anwendung  von  Enltoren  verschiedenen  Alters,  in  verschie- 
denen Nährlösungen,  mit  verschiedenen  Bakterienmengen,  bei  verschie- 
denen Temperaturen  und  Aciditftten  bekommt  man  oft  sehr  stark  von  ein- 
ander abweichende  Resultate.  Verf.  benutzte  für  seine  fast  ausschliefslich 
mit  Typhusbakterien  angestellten  Versuche  Kulturen  in  neutraler  Pepton- 
bouillon,  die  16-18  Stunden  im  Brutschrank  gewesen  waren.  Der  Bak- 
teriengehalt wurde  durch  die  Intensität  der  Trübung  festgestellt,  die  durch, 
Vergleich  mit  einer  unter  bestimmten  Verhältnissen  frisch  hergestellten 
Chlorsilberfällung  gemessen  wurde.  Die  Agglutination  wurde  stets  mikro- 
skopisch festgestellt. 

Die  Untersuchungen  zeigen,  dafs  die  Menge  des  Agglutinins  nach  der 
Impfting  schnell  steigt  und  auch  wieder  fällt,  dafs  nach  der  zweiten  Impfung 
eine  viel  gröfsere  Aggluüninmenge  produziert  wird  als  nach  der  ersten. 
Eine  einmalige  Blutentziehung  in  der  Zeit  des  Rfickgangs  der  Agglutinin- 
menge  hält  den  Rfickgang  auf,  häufigere  Blutentziehung  beschleunigt  ihn. 
Bei  Injektion  von  Agglutinin  findet  natürlich  ein  steter  langsamer  Rück- 
gang statt,  der  durch  Blutentziehung  nicht  aufgehalten  wird. 

Das  Agglutinin  wird  bei  Temperaturen  zwischen  55  und  60^  leicht, 
zwischen  60  und  65^  schon  sehr  merklich  geschädigt,  aber  selbst  bei  70^ 
noch  nicht  vollkommen  zerstört.  Es  dififnndiert  nicht  durch  Kollodium  und 
Papier.  Dementsprechend  ist  die  Übertragung  der  Agglutinine  von  der 
Mutter  auf  das  Kind  gering,  wenn  auch  merklich.  Die  Agglutination 
konnte,  im  Gegensatz  zu  den  Beobachtungen  von  Salihbbni,  auch  bei  Ab- 
wesenheit von  Sauerstoff  beobachtet  werden.  Mit  Äther,  Chloroform  oder 
Formaldehyd  getötete  Kulturen  werden  noch  längere  Zeit  agglutiniert, 
aber  nach  mehreren  Tagen  wird  die  Reaktion  immer  schwächer.  Den 
Vorgang  der  Agglutination  bei  toten  Bakterien  kann  man  sehr  schön  ver- 
folgen, wenn  man  sie  färbt 

Das  Serum  von  Tieren,  die  mit  einer  Bakterienart  geimpft  sind, 
agglutiniert  auch  andere  nahe  verwandte  Bakterien,  freilich  in  aufser- 
ordentlich  geringem  Mafse.  Die  Agglutinationskurven  laufen  fast  genau 
parallel.  Bei  Mischinfektionen  wurden  verschiedene  Resultate  erzielt  Bac. 
FuKDLAiTDBB,  der  keine  Agglutininbildung  bewirkt,  störte  die  Typhus- 
agg^tininbildung  gar  nicht.  Bact.  lactis  aörogenes  bewirkte  eine  geringe 
Verzögerung,  während  die  Aörogenesagglutininbildung  sehr  schwach  war. 
Bei  Mischimpfimgen  von  Bac.  typhi  mit  Bac.  disenteriae  (Shioa)  oder  mit 
Bact  coli  und  Bact  lactis  aörogenes  war  die  Agglutininbildung  für  alle 
Bakterien  schwach  oder  unmerklich. 

Die  gleichzeitige  Impfting  mit  frisch  gemischter  Kultur  und  Agglu- 
tinin bewirkt  normale  Agglutininbildung;  hat  dagegen  das  Agglutinin 
schon  länger  auf  die  Kultur  gewirkt,  so  unterbleibt  sie. 
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Eine  bereits  agglntinierte  Tjrphaskaltiir  wird  bei  75^  in  5  Minuten 
wieder  vollständig  homogenisiert.  Bei  65^  beginnt  der  Rfickgang  der 
Agglutination  erst  nach  einer  Stunde  und  ist  nach  2  Stunden  beendet  Die 
Hitze  wirkt  also  auf  das  bereits  gebundene  Agglutinin  genau  so  wie  auf 
das  frische. 

Sehr  merkwürdigist  das  Verhalten  eines  Typhusstammes,  welcher  nicht 
homogen,  sondern  in  Haufen  wuchs;  das  Filtrat  seiner  Kulturen  aggluti- 
nierte  normale  Typhnskulturen,  war  aber  ohne  Wirkung  auf  Bact  coli 
Dieses  „spontane  Agglutinin"  wird  bei  60^  in  5  Minuten  zerstört.  Man 
kann  solche  Agglntinin  bildenden  Rassen  künstlich  durch  längere  Kultur 
in  Bouillon  mit  Agglutininzusatz  erzeugen.  Nach  mehrmaliger  Über- 
Impfling  verlieren  sie  jedoch  diese  Eigenschaft  wieder. 

Da  nicht  nur  die  Bakterien  selbst,  sondern  auch  die  klar  filtrierten 
Kulturen,  wenn  auch  bedeutend  schwächer,  agglutiniert  werden,  vermutet 
NicoLLB,  dafs  die  Agglntinine  in  irgend  einer  Weise  mit  den  Geissein  der 
Bakterien  zusammenhängen,  die  wegen  ihrer  Kleinheit  das  Tonfilter  pas- 
sieren können.  Der  Nachweis  von  Oeisseln  im  Filtrat  ist  freilich  nicht  ge- 
lungen. Bahn. 

Mayer  (1106)  setzte  seine  Versuche  fiber  spezifische  Substanzen  der 
Bakterien  an  Cholerabacillen  fort.  Er  fiberliefs  dieselben  in  verschiedener 
Weise  der  Autolyse  und  injizierte  dann  die  zellfreien  Filtrate  mehreren 
Kaninchen.  Das  Serum  dieser  Tiere  besafs  ziemlich  hohe  bakterizide  und 
geringe  agglutinierende  Kraft.  Schon  durch  einfaches  6-48stdndige8 
Schütteln  mit  Wasser  kOnnen  diese  merkwürdigen  Stoffe  aus  den  Bakterien 
herangelöst  werden.  Rakn. 

y.  Tappeiner  und  Jodlbauer  (1192)  finden  ebenso  wie  bei  den 
Enzymen^  auch  bei  den  Toxinen  eine  starke  Beeinflussung  durch  finores- 
zierende  Substanzen.  Sowohl  Diphterie-  wie  Tetannsgift  konnten  durch 
Belichtung  bei  Zusatz  von  Eosin,  FluoreszeYn  und  andern  fluoreszierenden 
Stoffen  so  merklich  abgeschwächt  werden,  dafs  die  Verff.  die  Behandlung 
dieser  Krankheiten  durch  fluoreszierende  Stoffe  für  möglich  halten.  Rahn. 

Blum  (984)  untersuchte  in  einer  gröfseren  Zahl  von  Experimenten, 
ob  die  Autolyse  bestimmter  Orgaue  imstande  sei,  Antitoxine  zu  liefern.  Zu 
dieser  Annahme  führte  ihn  die  Überlegung,  dafs  die  Antitoxine  im  Körper 
gewöhnlich  erst  als  Reaktion  auf  das  Gift  gebildet  würden,  und  dafs  sie 
vielleicht  aus  den  durch  das  Gift  abgetöteten  Zellen  durch  Autolyse  ent- 
stehen könnten.  Er  untersuchte  zu  diesem  Zweck  die  Endprodukte  der 
Autolyse  von  Thymus,  LymphgeiUrsen,  Milz  und  Leber  des  Hundes,  Pferdes 
und  Rindes.  Die  Autolyse  wurde  in  physiologischer  NaCl  Lösung  mit  Tolnol- 
zusatz  bei  87^  unternommen.  Das  klare  Filtrat  wurde  im  Reagenzglas 


^)  EocHB  Jahresberioht  Bd.  14,  1908,  p.  570. 
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mit  Toxin  gemischt  und  den  Venuchstieren  ii^jiziert  Oft  wurde  das  Filtrat 
vorher  konzentriert 

Die  sehr  g^rofse  Zahl  von  Experimenten  zeig^te,  dals  ein  Antitoxin 
gegen  Diphterie-  und  Kobragift  niemals  gebildet  wurde.  Gegen  Tetanns- 
gift  Würde  dagegen  bei  der  Antolyse  von  Lymphdrüsen  ein  Antitoxin  ge- 
bildet, dafs  nach  86tägjger  Antolyse  bereits  merkbar,  bei  Smonatlicher 
Antolyse  ziemlich  kräftig  war.  Das  Antitoxin  wnrde  bei  80  ^  zerstört^  dorch 
verdflnnte  Sftnren  nnd  Alkalien  abgeschwftcht^  aber  nicht  zerstört;  es  wird 
dnrch  Alkohol  nnd  Äther  nicht  geOUt,  wohl  aber  dnrch  Ammonsnlfat 
Durch  Trypsin  vdrd  es  verdant  Bahn. 
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KonsÜer  85*. 
Kuntase  52. 
Kiuserow  272. 
Kflster  145. 
Kutscher  222. 

Laborde  282. 
Lafiur  8. 
Lainff  28. 
Lambert  517,  519. 
Land  598. 
Lancon  595. 
Landmann  171. 
Landsberg  584. 
Landsheere,  de  502*. 
Lang  604. 
Lange  274,  579. 
Laer,  yan  257. 
Lasserre  52,  892. 
Laszlöf^,  von  588. 
Laurie  261. 
Lehmann,  B.  2*. 
Lehmann,  R.  286. 
Lentz287. 
Lepel,  von  274. 
Lepeschkin  50. 
Lerat  561. 
Lesperance  494*. 
Letsch  577. 
Letts  487. 

Levene  67^  589,  552. 
Levy  470. 
Lewandowsky  75. 
Lewaschew  181. 
Lewin  277,  589. 
Levs384. 
Libmann  449*. 
Liebermann  494*,  510, 

511,590,591,598,599, 

600. 
Liedke  182. 


Liefinann  874. 

Lindet  210,  805*,  851, 

495*. 
Lindner  192*,  240,  242, 

254,256,278,279,289, 

290,  291. 
Ling  489*.  527,  582. 
Lintner  529. 
Lippmann,  von  508. 
Lloyd  192*. 
Loeb  495*,  605. 
Lode68*. 
LOhnis  81,416,418,488, 

484. 
Loisean  228. 
Lombarde  Pellegrino 

68*. 
Long  4. 
Loeper  206. 
Loevenhart  815. 
Loew  146,  181,  506. 
Loewenstein  587. 
Luff  248,  244,  257. 
Lflstner  192*. 
Lutrot  161. 
Lnts  417. 

Maaisen  50,  570. 
Macchiati  179. 
Macleod  95. 
Macä2*. 
Macoir  861. 
Magerstein  198*,  267. 
Maffnns  598. 
MiOvezin  198*. 
MandoTÜ  86*. 
Manea  18*. 
Marbach  269. 
Marboutin  157. 
Marcas  882. 
Marchadier  569. 
Marcille  595. 
Marpmann  1*,  68*,  878. 
Marsais  210. 
MarshaU  817. 
Marsson  164. 
Martin  806*. 
Marzer  175. 
Massel  482. 
Maetechke  15. 
Matthes  192*,  551. 
Maiimow  558. 
Majer,  M.  608. 
Mayer  518,  519. 
Maz^  68*,  85,  88,  107, 

108,  288,  495*,  588, 

584. 


McCleary  806*. 
McGoigan  516. 
Medw^ew  561. 
Le  M^hautö  69*. 
Meisenheimer  578. 
Meüsl  129. 
Meükner  281. 
Meitner  69*. 
Mend  45. 
Mentzel  298. 
Mereshkowsky  24. 
Metcalf455. 
Meyer,  A.  89 
Meyer,  E.  617. 
Micke  297. 
Mübnm  178. 
Milchner  551. 
Minne  866. 
Miqnel  157. 
Mierisch  292. 
Miethe2*. 
Mitscherlich  205. 
Mohler  806*,  878. 
Mohr  598. 

Molisch  109, 110,  111. 
MöUer,  A.  897*. 
Moeller  69*. 
Monier  175. 
Moore  159. 
Moraczewski,  von  550. 
Morawitz  605. 
Moreaa  526. 
Morell  197*. 
MoreUi  69*. 
Moritz  112. 
Moro  585. 
Mouchet  157. 
Moussn  880. 
Müller,  M.  496* 
Müller,  0.  879. 
Munsche  296. 
Murphy  527. 
Mnrray  146. 

Nabokich  108. 
Nakayama  554. 
Nathan  198*  212. 
Nechitch  198*. 
Neger  99. 
Neide  25,  48. 
Nestler  424. 
Netter  872. 
Nenberg  651,  602. 
Nenmann  2*,  158,  268, 

270. 
Nenmann  -Wender   1 88, 

194*,  197*,  274,  277. 
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Newman  810*. 
Newton  365. 
Nicloux  497*,  594. 
Nicolaus  168. 
NicoUe  878,  606. 
Nicholson  169. 
Nidot  11*. 
Nielsen,  von  167. 
Nikitinsky  98. 
Nikolski  84. 
Nüson  580. 
Nobbe  114,  424. 
Nomblot  159. 
Nothen  124. 

Odier  13*. 
O'Ciaiaghan  806*. 
Offawa  248. 
Oker  Blom  81. 
Oliva  586. 
Omelianski  456, 459, 462, 

463. 
Oppenheimer  477,  549. 
Oppler  806*. 
Orton  137. 
örum  306*. 
Ost  194*. 
Oetker  588. 
Ott  171. 
Otto  153,  282. 
Ottolenghi  86*,  46,  47. 
Oospensky  70*. 

P.  194. 
Pacottet  283. 
PaUadin  576. 
Palmans  36*. 
Pammel  164. 
Parastschuk  589. 
Partridge  554. 
Patemö  70*. 
Paulesco  224. 
Pawlow  539. 
Pelzl70*. 
Perdrix  449*. 
Perrier  68*,  88, 107, 108, 

584. 
Perruchon  595. 
Peter  26. 
Petersen  306*. 
Petit  516. 
Pfeiffer  405. 
Pfersdorff  96. 
Pfister  268,  271. 
Pfnhl  172. 
Philipps  377. 


PhiHpse  174. 
Phüoche  498*,  585. 
Piatkowski  32. 
Piery  36*. 
Piot  194*. 
Polenske  144. 
Pollak  277,  532,  549. 
Popp  372. 
Porodko  100,  560. 
Pottevin  598. 
Pozzi-Escot   224,    291, 
507,568,571,572,589. 
Preisz  48. 
Prescott  10,  164. 
Prettner  128,  880. 
Prinz  861. 
Prior  5,  195*,  236. 
Proskauer  160. 
Prym  542. 

B.  259. 

Rabinowitsch  879. 
Raehlmann  13*,  82. 
Raschkowitach  167. 
Raudnitz  392. 
Rayman  44. 
Reed  503. 
Regaud  28. 
Regensburger  237. 
Reichel5n. 
Reifenstnel  257. 
Reinach  498*. 
Reinke  406. 
Reisch  211. 
Reitmann  55.- 
Remy  2*,  397*. 
Renard  807*. 
Renand  195*. 
Rendle  527. 
Rettger  499*. 
de  Rey-Pailhade  571. 
Ribaut  572. 
Rickards  21. 
Riebet  818,  819. 
Richter  1 14. 
Rideal  71* 
Robin  18. 
Rodella  307*,  852. 
Rogers  308*,  333. 
Röhmann  538. 
Rolfe  501*. 
Rolet  383. 
Rona542. 
Roos  204. 
Rosam  15. 
Rosenberg  549. 
Rosenberger  57. 


Roseneti^  195*. 
Rosenthal  28. 
Rosqvist  115. 
Rossi,  de  43,  71*,  97. 
Roth  145,  279. 
Rothe  442,  444. 
Roihenbach  117,  449*. 
Roihmann  477. 
Rothschild,  de  872. 
Rubner  208. 
Rudakow  295. 
Rudinger  327. 
Raffer  241. 
RullmannS81,567. 
Rundgren  308*. 
Rupprecht  Ö6. 
RU&128. 
Russell  2*,  299*,  801*, 

308*,   353,   365,  380, 

882,  487*. 
RuÜ6ka  44,  46. 

Sabouraud  77. 
Saito  176,  292,  298. 
Salfeld  422. 
Salomon  152. 
Salus  96. 
Sarthou  499*. 
Saugen  595. 
Savage  164. 
Sawamura  472. 
Sawin  29. 
Scagliosi  25. 
Schander  195*,  280. 
Schardinser  467. 
Schattenfroh  156. 
Schenk  890. 
Scherpe  112. 
Schidrowitz  499*,  546. 
Schiff  484. 
Schifferer  288. 
Schirmann  265, 266, 268. 
Schittenhelm   478,  482, 

553,  568. 
Schlesinger  133,  827. 
Schmidt^  H.  136." 
Schmidt -Nielsen    499*, 

586,  587. 
Schneider  241, 399*,  441. 
Schneidewind  410,  428, 

437. 
Schöne  454. 
Schönfeld  196*,  242, 248, 

252. 
Schorler  479. 
Schreib  163. 
Schröder  483. 
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Schrohe  4. 
Schroeter  478. 
Schuch  196*. 
Schale  145. 
Schnltz-Schalzenstein 

437. 
Schulz  469. 
Schlimm  499*. 
Schfltz  551. 
Schütze  601. 
Schwackhöfer  249. 
Schwarz  B09*. 
Schwarz,  von  274. 
Schweinitz,  de  72*. 
Seaver  72*. 
SeelhoTsi,  von  423,  425, 

426. 
Seemann  222. 
Segale  38. 
Segln  452. 
Sehrt  538. 
Seifert  211,  286. 
Seiffert  309*,  362. 
SellardB  21. 
Seiter  46. 
Senter  589. 
Serkowski  29. 
Sestini  487. 
Sewerin  438. 
Sejffert  228,  259. 
Shibata  604. 
Shiga  581. 
Shimada  183. 
Sieber  558. 

Sieber-Schumowa  560. 
Silberbnrg  28. 
Simacek  582. 
Slawkowsky  72*. 
Slyke,van  309*,  318,354, 

452 
Smidt391. 
Smith  354. 
Smith,  R.  G.  450*,  475, 

476. 
Smith,  A.  802*. 
Sobotka  533. 
Sollied  196*. 
Somlö  533. 
Sommerfeld  391. 
Soxhlet,  von  309*,  362. 
Spallanzani  361. 
Speck  380. 
Sperk  362. 
Spiro  490*,  511. 
Spitta  14»  72*. 
Spolverini  520,  566. 
Stahl  168. 
Stalström  463. 


Stefanowska  96. 
Steinhardt  73*. 
StenstrOm  371,  381. 
Stern  592. 
Steuernagel  168. 
Stich  9. 
Stöcker  14*. 
Stocking  jr.  385. 
Stoddart  164. 
Stokla8a444,500^501^ 

581,  582. 
StOlting  76. 
Stookey  539. 
Storer  501*. 
StOrmer  460. 
Stoward  281. 
Strohmer  454. 
Stüler  21. 
Stutzer  404,  442. 
Sflchting  420. 
8ugg547. 
Suto  27. 

Swellengrebel  56,  376. 
Swithinbank  310*. 


Tappeiner,  von,  1 18,51 7, 

608. 
Tarozzi  20. 
Tebb  310*. 
Teichert  310*,  328. 
Teleanin  576. 
Tenholt  149. 
Temetz  401. 
Terroine  538. 
Thaxter  37*. 
Theen  310*. 
Thesing  24. 
Thiele  814. 
Thiercelin  50. 
Thiers-Thanghe  381. 
Thomann  148. 
Thömer  310*. 
Thresh  156. 
Thumm  166. 
TingvaU  882. 
ToUens  482. 
Tolmacz  282. 
Tonzig  119. 
TopÜB  149. 
Tömell  197*. 
Totton  437. 
Trautmann  133. 
Trillat  871,  501*,  600. 
Tschugaeff  76. 
Twiffht  197*. 
Tyndale  61*. 


XJebelmesser  148. 
Uhlmann  310*. 
Urbain  595,  595. 
Utz  311,  383,  566. 


Yandevelde  866. 
Vandevelde,  H.  502*. 
Yandevelde,  J.  519,  547. 
Variot  878. 
Vejdovsky  44. 
Vemon  502*. 
VibrauB-GalvOrde  418. 
Yibrans- Wendhausen 

416. 
Vines  543,  545. 
Vitek  501*,  582. 
Vivian  299*  487*. 
Vogel  260. 

Vnes,  Ott  de  325,  360. 
Vries,  de  452. 
Vuülemin  179. 


Waele,  de  866,  547. 
WMfner  489. 
Wahl  8*,  530. 
Wahl,  von  168. 
Waldvogel  557. 
Walker  146. 
Wallia  14*. 
Walsem,  van  30. 
Walter  78*. 
Warschawsky  577. 
Watson  283. 
Weeda  158. 
Weems  164. 
Wehmer  81,  37,  223. 
Weigert  117. 
Weigmann  311*. 
Weife  482,  650. 
Weifeberg  489*. 
Wells  551. 
Wender  197*  508*,  509, 

588,  589. 
Wender- Neumann  138, 

194*,  197*,  274,  277. 
Went  504. 
Werner  131. 
Wemicke  162. 
Wetzel  503*. 
Wichmann  217, 234, 258. 
Wigham  120. 
Wiley  187,  188. 
WiU  199,  202,  204,  216, 

258,  255. 


016 


Antoren-Regiftar 


Willem  866. 
Wüloügliby  8ir, 
Wimmer  435. 
Windisch  234,  285,  581. 
WindiBch,  R.  198^ 
Winkler  884. 
Window  10, 162. 
Wintenteiii  855. 
Wintgen  298. 


Wirgin  127. 
Wisconrin  Agric.  Ezp. 

Station  398. 
Wohltmann  898*,  440, 

441. 
Wolff'684,  588. 
WoU  299*. 
Woodruff  811*. 
Wortmann  286. 


Tokote  478. 
Tonng  578. 

ZaitBchek  547, 548. 
Zawadflki  451*. 

17, 125, 199*,  249, 
254. 


Sach-Register 


(Ein  Stern  hinter  der  Seitenzahl  bedeutet,  dass  das  Stichwort  nur  im  Titel  einer 

nicht  referierten  Arbeit  steht.) 


AbsorptionBspektra    der   Bakterien- 

fieurbstoffe  76. 
Abwftsser,  Nitrifikation  487. 
Abwasserreinigung  siehe  Wasserreini- 

gnng. 
Aoetongftning  468. 
Acetylen-Brutschrank  26,  27. 
Aceiylmethylcarbinolbildung     durch 

Bakterien  483. 
Acidophile  Bakterien  488. 
Adenin  als  Hefen&hrstofP  290. 

—  bei  der  Autolyse  551,  556. 
Hefeautoljse  581. 

—  im  Hefeextrakt  297. 
Agarfiltration  15. 
Agglutination  607. 
Alacet  286. 

Alanin  im  Eftse  855. 
Aldehydkatalase  in  Milch  891. 
Aldehyde  als  Eohlenstoffquelle  451. 
Alge,  glykogenhaltige  90. 
Algen,  Abtötung  durch  Eupfersulfat 

159. 
— ,  (Gelatine  verflüssigende  98. 
— ,  Symbiose  mit  Azotobakter  899-401, 

408,  481. 

—  «um  biologischen  Arsennachweis 
33. 

Algenwachstum  in  Salzlösungen  75. 
Alkoholbildung  bei  der  anaSrobioti- 
sehen  Atmung  von  Samen  108. 

—  durch  Milchsfturebakterien  820. 
Alkohole,  Desinfektionswert  127. 

—  als  Kohlenstoffquelle  451. 
Alkoholfreie,  gegorene  Getriknke  292. 
Alkoholg&rungsenzyme  siehe  Zymase. 
Alkohol-Kohlens&ureverhältziiB.  Ände- 
rung während  der  Gftrung  210. 

Alkoholnachweis  in  Tierorganen  584. 


Aluminiumsul&t  zur  Wasserreinigung 
156. 

Ameisensäure,  Wirkuiur  auf  Organis- 
men von  Most  und  Wein  185*. 

—  zur  Weindesinfektion  282,  286. 
Ameisensäurebildung  durch  Eäsebak- 

terien  838. 

Milchsäurebakterien  821. 

Amidasen  604,  605. 

Amide  im  Käse  854,  355. 

Amids^altende  Enzyme  520. 

im  Tierkörper  604. 

Amidspaltendes  Imzym  in  Aspergillus 
604. 

Amidosäuren  beschleunigen  Diastase- 
wirkung  524. 

Amidovaleriansäure  im  Käse  855. 

Ammoniakbindung  durch  Mikroorga- 
nismen 448. 

Amylalkohol,  Theorie  der  Entstehung 
295. 

Amylase  in  Mehl  516. 

Amylocellulose,  enzymatische  Bildung 
538. 

Amylokoagulase  584. 

Amylometer  zur  Prelshefeuntersuch- 
ung  275. 

Amylomyces  ß,  Wachstum  bei  ver- 
schiedener Eohlehydratnahrung  84. 

Anabaena,  Symbiose  mit  Azotobs&ter 
408. 

Anaörobienkultur  20-24,  112,  475. 

Anaörobiotische  Atmung  siehe  auch 
Atmung,  intramolekmare. 

Anaöroxydase,  Einwirkung  auf  Vanil- 
lin 570. 

—  in  Milch  566. 

Analyse,  biologische,  von  Flüssigkeiten 

291. 
Anorganische  Enzyme  560,  598-601. 
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Anpassmiff  der  Bienarcmen  254. 
Hefen  213. 

—  von  Brennereihefen  263. 
Anifarasol,  Desinfektionswert  144. 
Antiamylase  534. 
Antibacillin  248. 
Antiemulsin  602. 
Aniienzynie  601. 

Antiformin  278. 
Antiglutinase  550. 
Antin&moljsine  in  Milch  890. 
Antikörper  gegen  KnOllchenbakterien 

421. 
Antilab  in  Frauenmilch  585. 
Antilaktase  601. 
Antilipase  601. 
Antiseptika  in  der  Brauerei  242-244, 

254-256. 
Antitozinbildung  bei  Autoljse  608. 
Antitrypsin  601. 

—  in  Darmschloimhaut  551. 
Apfelweinessig  452. 
Arabinbildende  Bakterien  475. 
Arabinosevergärung  458. 
Argentinien,  G&rungsge werbe  in  288. 
Arginase  555,  556. 

—  im  Hefepreissaft  581. 
Arginin  als  Hefenfthrstoff  290. 
Arsennachweis,  biologischer  83. 

—  durch  Algen  33. 
Arthropoden,  Blutgerinnung  der  605. 
Aseptisch    gewonnene    Milch    siehe 

Milch,  aseptische. 
Asparagin  als  Hefenährstoff  290. 
Asparagins&ure  als  Hefenfthrstoff  290. 

—  im  Säse  355. 
Aspergillus  gljkogen  206. 

—  niger,  Farbstoffänderung  179. 

spaltet  inaktive  Weinsäure  468. 

,  Trockengewicht  und  Alter  96. 

—  oryzae  bildet  pilzhemmende  Stoffe 
146. 

—  Tokelau  37.  (114. 
Äther,  Einwirkung  auf  den  Erdboden 
Atmung  100-108. 

— ,  anaSrobiotische,  von  Pilzen  104. 
— ,  --,  —  Samen  1Ö2,  103. 
Atmungsenzyme  der  Hefe  562. 

—  von  Aspergillus  557,  558. 
Atmungskoeffizient,  Wechsel  mit  der 

Sauerstoffspannung  105. 
Atmungskoeffizienten     verschiedener 

Hefen  576. 
Atropin,  Wirkung  auf  Bakterien  98. 
Austrocknung    zum    Nachweis     von 

wilder  Hefe  280. 
Austrocknungswiderstand   der  Hefen 

216-217. 


Austrocknungswiderstand  von  Kftse- 
bakterien  335. 

Pilzsporen  31,  118. 

Autolyse,  Antitozinbildung  durch  608. 

—  der  Hefe  207,  212,  213,  581. 

—  des  Milzbrandbacillus  96. 

—  und  fettige  Degeneration  557. 

—  von  Drflsengeweben  551. 
Autoly tische  mzyme,  Herkunft  551. 
AzoUa,  Symbiose  mit  Azotobakter  400, 

401. 
Azotobakter,  Abwesenheit  in  schweren 

Lehmböden  402. 
— ,  Ezistenzbedinffungen  im  Boden  92. 
— ,  Glykogengehalt  90. 

—  im  Meere  399-401,  431. 

— ,  Symbiose  mit  Algen  399-403. 

— , Meerespflanzen399-401,431. 

Bacille  d'EBBBTH  siehe  Bac.  typhi. 
Bacillol,  Desinfektionswert  160. 
Bacillus  acidi  lactici  313. 
laevolactici  314. 

—  acidophilus  483. 

—  amyloruber  177. 

—  anthrads  siehe  Milzbrandbacillus. 

—  Berestnewi  50. 

—  botulinuB  126. 

bei  Bohnenvergiftung  171. 

—  brassicae  469. 

—  butyri  bruneus  329. 

—  camis  saprogenes  96. 

—  casei  limourgensis  Fr.  349. 
a-«  334. 

—  Gomesii  bei  der  Pflansenzersetz- 
ung  97. 

—  communis  lactis  385. 

—  Delbrücki  272. 

—  denitrificans  agilis  53. 

fluorescens  a  und  b  426. 

~  denitrofluorescens  429. 

—  enteritidis  groningianus  b.  Fleisch- 
vergiftung 174. 

—  erodiens  482. 

—  erythroporus  251. 

—  eucalypti  476. 

—  flavus  colisimilis  in  Kleie  181. 

—  fuchsinus  177. 

—  fusiformis  19,  52. 

—  gliscens  110. 

—  havaniensis  177. 

—  Hayducki  273. 

—  kiliensis  177. 

—  lactis  aSrogenes,  Stoffwechselpro- 
dukte 483. 

erythrogenes  177. 

niger  876. 
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Bacillas  lactopropylbn^yricus  353. 

—  lactoruberaciens  177. 

—  latericeus  177. 

—  levaniformans  476. 

—  levans  472. 

—  liquefaciens  in  Kleie  181. 
ilei  483. 

—  lucifer  110. 

—  luminescens  110. 

—  mesentericuB  aureus  184. 

bei  der  Pflanzenzenetzung  97. 

ruber  177. 

yulgatus   bei  der  Flachsröste 

457. 

—  methjlicus,  Vorkommen  180,  181. 

—  miniaceus  177. 

—  mjcoides    zersetzt    Kalkstickstoff 
419. 

corallinus  177. 

—  —  roseus  177. 

—  nobilis  334. 

—  Oleae  484. 

—  oxalaticus  54. 

—  photogenus  110. 

—  polymyza  bei  der  Flachsröste  457. 

—  prodigiosus  177,  179. 

—  proteus  bei  der  Fleischföulüis  176. 
vulgaris  in  Würze  251. 

—  pseudodiphtheriae  in  Milch  383. 

—  pyocyaneus,  Geifselbildung  55. 
in  Mist  439. 

—  rosaceus  metalloides  177. 

—  rubefaciens  177. 

—  ruber  177. 
balticus  177. 

,  Farbstoffänderung  179. 

indicus  177. 

plymouthensis  177. 

—  rubricus  177. 

—  rubropertinctus  177. 

—  rufus  177. 

—  rutilescens  177. 

—  rutilus  177. 

—  saprogenes  96. 

—  solaniperda  bei  der  Flachsröste  457 . 

—  Stutzen  429. 

—  subtilia  bei  der  Flachsröste  457. 

—  tartricus  483. 

—  therm ophilus  radiatus  76. 

—  turgescens  251. 

—  typhi,  Entwicklungsformen  48. 
,  Formänderung  durch  Methyl- 
violett 146. 

in  Natureis  182. 

,  Involutionsformen  50. 

,  Isolierung  18. 

,  Nachweis  in  Wasser  147,  149, 

158. 


Bacillus  typhi,  unterschied  von  B.  coli 
94, 145. 

—  vulpinus  429. 

—  Zopfii  56. 
Bacterial  fertilizer  395*. 
Bacterium  acaciae  475,  476. 

—  Bischleri  483. 

—  brassicae  fermentatae  469. 

—  chlorometamorphicura  179. 

—  coli  in  Kleie  181. 

Brotteig  470-473. 

,  Nachweis  in  Wasser  149. 

,  Unterschied  von  Bac.  typhi  94, 

145. 

—  fluorescens  auf  Pflanzen  182. 

—  gliscrogenum  97. 

—  Uüntheri  im  Sauerkraut  469. 

—  helicosum  252. 

—  herbicola  aureum  182, 
rubrum  182. 

—  Kirchneri  zersetzt  Kalkstickstoff 
419. 

—  lactis  acidi  311-313. 

in  Butter  329. 

—im  Euter  367. 

—  lipsiense  zersetzt  Kalkstickstoff 
419. 

—  metarabinum  475,  476. 

—  parabinum  475,  476. 

—  persicae  475,  476. 

—  putidum  zersetzt  Kalkstickstoff 
419. 

auf  Pflanzen  182. 

—  ränicida  252. 

—  teutlium  455. 

—  vascularum  476. 

—  vermicosum  in  Würze  251. 

—  vulgare  zersetzt  Kalkstickstoff  419 

—  xylinum  464-467. 
Baktericidie  des  Blutserums  368. 

—  der  Milch  362,  368,  389-391. 
Bakterien,  acidophile  483. 

—  im  Abwasser  162-168. 

—  in  mangelhaft  sterilisierten  Nah- 
rungsmitteln 168-176. 

— ,  Namen  der  37. 

— ,  Stickstoffgehalt  482. 

— ,  zweitausendjährige  181. 

Bakterienfilter,  Reichels  verbessertes 
30. 

Bakterienflora,  spezifische,  der  Pflan- 
zen 182. 

Bakteriengehalt  der  Luft,  Bestimmung 
29. 

Bakterien  Zellkern  44,  45. 

Bakteriorrhiza  9. 

Bakteroiden,  Glycogengehalt  90. 

Bakteroidenbildung,  Ursachen  der  420. 
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BBrinrnmanganftt    zur    Wasaemiiii- 

gang  158. 
BAüsche  Methode  sum  Bierhefenach- 

weis  275. 
BecquerelBiarahleii,  Wirknng  «af  Bak- 
terien 119, 120. 
BsHBBHWche  Methode  des  Mangan- 

nachweieea  94. 
Belgien,  Molkereiwesen  in  805*. 
Benzol,  Einwirkung  auf  den  Erdboden 

114,  121. 
— ,  geringer  Desinfektionswert  818. 
Bemsteins&arebildnng   durch  Milch- 

s&urebakterien  821,  840. 
Betriebskontrolle,  biologische,  siehe 

Hefekontrolle. 
Bewegong,  Einflnis  auf  das  Bakterien- 

wachnum  75. 
Bier,  englisches  225-229. 
Bierbrauerei  225-268. 
Bierfiurbstoff,  kolloidale  Natur  288. 
Bierfiltration  257. 
Bierhefenachweis  in  Preishefe  275. 
Bierinfektion  244. 

—  siehe  auch  Hefeinfektion. 
Bierpaateurisierung  259. 
Biersteine  248. 

Biertrflbungsorganismen  248-254. 
Biologische    Abwasserreinigung    161 

bis  168. 

—  Analyse  von  Flüssigkeiten  291. 

—  Wasseranalyse  147. 

—  und  physiologische  Arbeit  der  Hefe 
217. 

Bios  221,  297. 

—  Einheit  222. 

Bismon,  Besinfektionswert  189« 
Bitterer  Wein  284. 
Blähung  der  Eftse  860,  361. 
Blaue  Bakterien  in  Wtirse  251. 
Bleiweüsbereitung      mit      Gftrungs- 

d&mpfen  296. 
Blut,  Glykogenspaltung  in  588. 
— ,  Oui^akreaktion  511. 
Blutdiastase  534. 
Blutgerinnungsenzyme  605,  606. 
Blutkatalase  589,  592. 
Blutserum,  Baktericidie  868. 
Böckser  280. 

Bodenbakterien  485,  444. 
— ,  Verdrängung  durch  Eeimpflanzen- 

bakterien  188. 
Bodenbakteriologie,  Obersicht  5,  8. 
Bodenbearbeitung  412,  415,  416. 
Bodenbeurteilun^  nach  Rbmt  441, 445. 
Bodenfeuchtigkeit  und  Ernte  428. 
Boden -Eohlens&nre         beschleunigt 

Pflanzenwachstum  468. 


5. 
Bodensterilisierung  durch  HitM  120. 

—  mit  Äther,  Beuol  usw.  114^  121. 

Formalin  121. 

BodenstickstofPbestimmungen,    Wert 

der  407. 
Bodenstickstoifkapital,     Ausnutmng 

405,  417. 
Bodennntersuchung  nach  HiLnnB  und 

RnfT81. 
Bodengftning  469. 
Bohnenverffiftung  170,  171. 
Boletus  scaber,  katalytisehe  Wirknng 

des  Preissaftes  88. 
Bombage  von  Konserven  169. 
Borax,  SchAdHchkeit  187,  ISa 

—  und  Borsfture  als  Arznei  und  Kon- 
servierungsmittel 60*. 

Borsfture,  Schädlichkeit  137. 

Borsfturefraffe  60*. 

Bottichwand,  Einflufii  auf  die  Gfftrang 

212,  289. 
Bovos  297. 
Brache-Banbban  407. 
Brache,  Rentabilitftt  409,  412,  418. 
— ,  Vorteüe  440. 
Bracheeireffer  5-8. 
Brauerei  2&-268. 

—  in  den  Kolonien  261,  288. 
Braugerste  287. 

Braune  Bakterien  in  Milch  887. 

in  Würze  251. 

Brettanomyces  226-229. 
Brennereihefebereitung  264,  265. 
Brom  zur  Wasaersteriusierung  160. 
Brotbereitung  274. 
Brotteig  470. 
Brutschrftnke  26-28. 
Bfichsenbutter,  Haltbarkeit  888. 
Bflchsenfleischkonserven,  Bakterien  m 

172. 
Bflchelers  Schwefelsfturever&hren  in 

der  Brennerei  267-269. 
Buddes  Milchsterilisierung  878. 
Butter,  Bakterien  in  828-884. 
— ,  Haltbarkeit  832. 
— ,  luftdicht  verschlossene  888. 
— ,  Schimmel  in  829. 

—  mit  Tuberkelbacillen  829. 
Butterbereitung,  Fehler  881. 
Butterfettsfturen  845. 
Butterlipase  888. 

Butterprflfung,  bakteriologische  834. 
Butterquaüt&t  und  S&uerungagrad  832. 
Butters&urebaciUus,     Kulturmethode 

475. 
Bttttersfturebakterien  in  Emmentfaaler- 
käse852. 


Sach-Begister 


621 


Bnttenänrebakteriem  im  Schabsieger- 

kftseSöl. 
Bnttenchmalz,  Haltbarkeit  882. 
Buttenrerpacknng  in  Pergamentpapier 

882. 

Camembertreifung  851. 

Capronfläure,  von  Eftsebakterien  ge- 
bildet 888. 

Cardnom,  Milchsftarebacülen  bei  827. 

Carotin,  als  Lichtschutz  504. 

Cellnloeej^ftrun^  459, 462. 

CeUnlosemvertierang  f&r  Oftrongs- 
zwecke  279. 

Gephalosporimn  Eoningii  97. 

Cera8in476. 

Cerevirine  579. 

Cheddarkäse,  Reifanff  811*. 

Chinin,  Wirkung  auf  Bakterien  98. 

Citromyceaarten,  Stoffvrechael  107-109. 

Chlamydothrix  fermginea  479. 

Chloroform,  geringer  Desinfektions- 
wert 818. 

— ,  Einwirkung  auf  den  Erdboden  1 14, 
121. 

Chlorsuperoxyd  zur  Wassersterilisie- 
runff  165. 

Cholerabacillus  siehe  Vibrio  cholerae. 

Cholerakonidien  49. 

Cholin  ab  Hefenfthrstoff  290. 

Chromate,  Giftigkeit  224. 

Chromogene  Bakterien  177-180. 

Clonothnx  fiisca  479. 

Clostridium  camis  foetidnm  96. 

—  Pastorianum  417. 

—  Pasteurianum  im  Meere  899-401. 
Crenothriz  polyspora  479. 

in  Brunnenwasser  158. 

Coccidium  oviforme,  Glykogengehalt 

206. 
Coenzym  der  Lipase  598. 
Cytase  458. 
CzAFLiwsus  Methode  zur  Prflfimg  des 

Desinfektionswerts  124. 

Darmbakterien,  nfitzliche  484. 
Darmflora  bei  steriler  Nahrung  484. 
Darmkatarrh,    Heilung  durch  saure 

Müch  827. 
Damp&terüisation  von  Milchkannen 

875. 
Dauerbutter  832. 
Dauer-Essigsäurebakterien  585. 
Dauerhefe  siehe  Zymin. 
Dauer-Milchsfturebakterien  585. 
Decaldfikation  der  Milch  816. 


Denitrifikation  7,  425-482,  484,  487. 

—  im  Meere  481. 
Sandboden  418. 

—  durch  alten  Stallmist  58. 

Schwefel    reduzierende    Bak- 
terien 82. 

—  im  E&se  361. 
Denitrifiki^onskraft  des  Bodens  442, 

445. 
Desamidierende  Enzyme  520, 554, 556. 

bei  Aspergillus  604. 

Tieren  604. 

Desinfektion  durch  Anthrasol  144. 

Helmitol  144. 

Hetol  144. 

Kresolseife  148,  144. 

Phenolseife  148. 

Saprol  144. 

SubHmat  142. 

Sublamin  142. 

Urotropin  144. 

•—  in  Brauereien  242-244,  254-256. 

—  mit  Schwefeldiozyd  184,  185. 

—  von  G&bottichen  273. 
Desinfektionswert,        Bestimmungs- 
methoden 122,  159,  160. 

—  von  Aethylalkohol  127-180. 

Alkoholen  127,  128. 

Ameisensäure  282,  286. 

Antibacillin  243. 

Antiformin  273. 

Bacillol  160. 

Chromaten  224. 

Fluorammonium  252-255. 

Formaldehyd  130-188,  869-373. 

kolloidalen  Wismutprftparaten 

189. 

Lysoform  160. 

Lysol  142, 160. 

Metallsalzen  180. 

Mikrosol  255. 

Montanin  248,  255. 

Nizolysol  160. 

Salzen,  S&uren  und  Laugen  128 

bis  125. 

SpirituBseifen  188,  142. 

unterchloriger  S&ure  137. 

Yanadins&ure  138.  (128. 

verschiedenen  Alkoholen  127, 

Wasserstoffsuperoxyd  866, 373, 

374. 

Wismutpr&paraten  139. 

Desozydationsprozesse  bei  Bakterien 

77. 
Diagnose  durch  Involutionsformen  48, 

50. 

G&Aif-Ffirbung  25,  48. 

Leitf&higkeitnnessang  81. 
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Diagnose  durch    die  SporentOtungs- 

zeit  43. 
Diastase  523. 

—  in  Müch  548. 

— ,  Neutralsalzwirkung  528. 
Diastasen  des  Blutes  534. 
Diastaseverstärkung  durch  Formalin 

533. 
Diastaseverteilung  im  Grerstenkom  525. 
Dioxyacetonbildung  aus  Glycerin  466. 
Dipeptide,  Proteolyse  der  542. 
Diplococcus  albus  intestinorum  483. 

—  pneumoniae,  Eapselförbung  45. 
Dreimaischverfiahren  529. 

Druck,  osmotischer,  und  Farbstoff- 
büdung  179. 

SsBBTHScher  Bacillus  siehe  Bac.  typhi. 

Edamer  Käse,  Bereitung  355. 

Eis,  Bakteriengehalt  182. 

Eisenbakterien  in  Wiiorwerken  479. 

Eisensalze  als  Oxydasen  560. 

Eiweifsspaltende  Enzyme  siehe  pro- 
teolytische Enzyme. 

Eiweifsspaltungsprodukte,  Nährwert 
543. 

Eiweifsstoffe,  Zersetzung  bei  der  intra- 
molekularen Atmung  von  Lupinen- 
samen 102. 

Elaeagnusknöllchenbakterien  424. 

Elektrische  Brutschränke  26. 

—  Milchsterilisierung  374. 
Emulsin,  Nachweis  verschiedener  En- 
zyme 520. 

—  in  Pflanzen  und  Tieren  606. 

—  spaltet  Milchzucker  588. 
Endotryptase,   Einflufs  verschiedener 

Verbindungen  579. 

Endvergärungsgrad  und  Maischtem- 
peratur 580. 

Endvergärungsgradbestimmung  238. 

Ener^egesetz  bei  der  Gärung  208. 

Entbittem  von  Mandeln  588. 

Enzyme,  Amidogruppen  der  507. 

— ,amidBpaltende  554,  556. 

— ,  Einorganische  560,  598-601. 

—  der  Nahrung  in  Milch  und  Harn 
520. 

— ,  Einflufs  der  N-Strahlen  517. 

— ,  —  von  Röntgenlicht  518. 

— , —  photodynamischer  Substanzen 
517. 

— ,  Einwirkung  von  Wasserstoffsuper- 
oxyd 519. 

— ,  Entwicklung  von  N-Strahlen  519. 

— ,  Farbreaktionen  509. 

— ,  Geschichtliches  520. 


Enzyme,  Gu^aki^aktion  509-511. 

— ,  imidolytische  555. 

— ,  Eetongruppen  der  507. 

— ,  LabiUtät  506,  507. 

— ,  NeutralsaJzwirkung  517. 

— ,  Nomenklatur  503. 

— ,  oxylytische  555. 

— ,  Bukroklastische  508. 

—  und  EnzymgemiBche  520. 
— ,  Wirkungsweise  508. 
Enzymhemmung  durch  Spaltungspro- 
dukte 508. 

Enzymreaktionen,  umkehrbare  598. 

Enzymschute  gegen  Licht  durch  Caro- 
tin 606. 

Enzymsecemierung  508. 

Enzymverbindung  mit  dem  Substrat 
508,  513. 

Enzym  Verlust  bei  der  Labwirkung  51 1 . 

Enzym  Wirkung  als  Strahlung  512. 

—  in  konzentrierten  Lösungen  51 5. 

—  und  innere  Reibuns^  514. 
— ,  Umkehrung  der  584,  540. 
ErbsenkouMKfCn^  verdorbene  169. 
Erde  siehe  Boden. 

Erepsin  in  Pflanzen  543-545. 

—  zersetzt  Nukleinsäure  554. 
Erlenknöllchenbakterien  424,  425. 
Ericaceen,  Mycorrhizen  bei  401. 
Essig  aus  Apfelwein  452. 
Essigbaktenen-Oxydase  585. 
Essigfabrikation  458. 
Essigpilz,  Lebensbedingungen  452. 
Essigsäure  in  saurer  Milch  812. 

verschiedenen  Käsen  852. 

Essiffsäurebildung  durch  Käsebakte- 

nen  838. 

Milchsäurebakterien  820. 

Etiolin  505. 

Eukalyptushefe  289. 

Eurotiopsis  Gayoni,  Zymasebildung  85. 

Euter,  Bakterien  im  865,  866,  867. 

Eutertuberkulose  369,  871,  879. 

Exhalation  von  Pflanzen,  Einflufs  auf 

die  Keimung  99. 

Farben,  Desinfektionswert  der  An- 
strich- 119. 

Farbreaktionen  der  Enzyme  509. 

Farbstoffe  der  Bakterien,  Absorptions- 
spektra 76. 

Farbstoff  bei  Sterigmatocystis  versi- 
color  483. 

Farbstofi^derung  bei  Pilzen  und  Bak- 
terien 179. 

Farbstoffbakterien  177-180. 

—  in  Wflrze  261. 
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Farbstoffbildmig  bei  Tieren  durch  T7- 
rosinase  568. 

—  in  Znckermineralsalzlösiingen  97. 

—  und  Licht  504. 
F&rbungsverfahren  24-26. 
Fafsgelägerhefen,    unbranchbar    zur 

Reinzucht  229. 
FänbiiB  des  Fleisches  96,  126. 

,  Erkennung  derselben  175. 

Fäulniskraft  des  Bodens  441,  446. 
Ferment  siehe  Enzym. 
Fett  in  Bakterien  47. 

Hefe  204. 

Fettige   Degeneration   und   Autolyse 

557. 
Fettkatalase  592. 

Fettspaltende  Enzyme  siehe  Lipase. 
Fettspaltung,  technische,  durch  Lipase 

596,  598. 
Fettzersetzung  im  Käse  344. 
Fibrinoxydasen  559. 
Filter  fßr  Fruchtsäfte  287.  (30. 

— ,  Rbichjbls  verbessertes  Bakterien- 

—  zur  Wasserreinigung  157. 
Filtration  des  Biers  257. 

—  von  Agar  15. 

Luft  259. 

Wasser  258. 

Fische,  leuchtende  110. 
Fischige  Butter  333. 
Flachsrotte  455-462. 
Flasehenkorke,  Sterilisierun^  115. 
Flaschenreinigung,  Notwendigkeit  der 

sorgfälti^n  377. 
Flaschensterilisierungsverschlufs  117. 
Flaschenverschlufs,  selbsttätiger  80. 
Fleisch,  leuchtendes  109. 
Fleischbeurteilung  auf  Qeniefsbarkeit 

175. 
Fleischextrakt  aus  Milch  393. 

—  mit  Hefe  gefälscht  297,  298. 

— ,  verschiedene  Brauchbarkeit  18. 

Fleischfäulnis  96,  126. 

— ,  Bakterien  der  96. 

— ,  Erkennung  175.  (175. 

Fleischkonserven,  Vergiftung  d.   174, 

Fleischkonservierung  123,  126,  172, 
173. 

Fleischkonservierungsmittel ,  Unter- 
suchung verschiedener  144. 

— ,  unzulässige  145. 

—  Zenith  74*. 

Fleischsterilisierung  122-123. 
Fleischvergiftung    durch   Bac.  lactis 

aerogenes  484. 
Flocken  der  Hefe  213. 
Fluorammonium  gegen  die  Sarcina- 

krankheit  252-255,  288. 


Fluorescierende  Bakterien  in  Würze 
251. 

—  Stoffe,  Wirkung  auf  Bakterien  118. 
Enzyme  517. 

schädigen  Toxine  608. 

Fluoride  in  Butter  334. 

Flufssäure    als   Konservierungsmittel 

139. 
Formaldehyd,  Desinfektionswert  369 

bis  373. 
Formaldehyddesinfektion  130-133. 

—  in  Brauereien  256. 

For malin  begünstigt  Diastasen  53'^. 

—  zerstört  Labenzym  587. 

—  zur  Isolierung  von  Bakterien  82. 
Formalinmilch  369-373. 
Formalith  133. 
Fruchtätherbildung  durch  Gärung  218. 

Zymase  294. 

Fruchtsaftalter  2»7. 
Fruchtsaftkonservierung  mit  Werderoi 

282. 
Furunkuline  579. 

Fuselöl  aus  versonnen  Eicheln  295. 
Fuselöl,  Theorie  der  Entstehung  294. 

295. 
Fusiforme  Bakterien  siehe  Bac.  fusi- 

formis. 
Fütterung  und  Milchbakterien  357. 

dallionella  ferruginea  479. 
Gärbottichventil  249. 
Gärprobe  zur  Wasserbeurteilung  149. 
G^-  und  Sterilisierspund  188*. 
Gärung,  abnorme  261. 

—  des  Fleisches,  saure  und  stinkende 
126. 

— ,  Energiegesetz  208. 

— ,  Metalleinflufs  212. 

— ,  schlechte,  durch  Verunreinigungen 
271. 

Gärungsdämpfe,  Ausnutzung  296. 

Gärungshemmung  durch  Salze  224. 

Gärungsprobleme  3. 

Gärungsröhrchen  29. 

Gärungsverschiedenheiten,  kleine  260. 

Gärungswissenschafb,  Greschichte  der 
4,  5,  573-575. 

GasentMricklung,  Apparat  zur  Beob- 
achtung 28. 

GefäTswand,  Einflufs  auf  die  Gärung 
212,  239. 

Gefrierpunkt  der  Milch  892. 

Geifselbildung  abhängig  vom  Wasser- 
gehalt des  Nährbodens  55. 

Gei&elfärbunff  43,  44. 

Geilseln  sind  Kapselgebilde  55. 
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Gelatmeprftparate,  üntenchiede  der 

546. 
Gfelatmeverdaaungsprodokte  552. 
Gelatineverflfissigung    durch    Algen» 

Hemmmig  durch  Glukose  93. 
Gelbe  Bakterien  in  Müch  387. 

Würze  251. 

Genuine  EiweifBstoffe,  Resistenz  gegen 

Trypsin  549. 
Gerinnun^fsenzyme  in  Müch  390. 
Gerste,  Diastaseverteüung  in  der  525. 

—  f&r  Brauereien  287. 
Gerstebeurteilunff  527.  (581. 
Gerstekeimung  durch  Bakterien  580, 
Gerstetrocknung  527. 

Getreide,  Zahl  der  Mikroorganismen 
auf  dem  449*. 

Giftwert  siehe  Desinfektionswert 

Gliscrobacterium  477. 

Glukosidspaltende  Enzyme,  Einheit- 
lichkeit 588. 

Glutamins&ure  in  Eftse  855. 

Glutinase  549. 

Glycerinbildung  bei  der  G^ftrung  211. 

Glyceringelatine  zur  Fleischkonservie- 
rung 128. 

Glykogen  in  Algen  90. 

Azotobakterarten  90. 

Bakteroiden  90. 

Coccidium  oviforme  206. 

Schimmelpilzen  206. 

Soorpilz  206. 

toter  Hefe  213. 

— ,  ultramikroskopische  Prüfung  205. 

Glykogenbildung  und  Wiederverarbei- 
tung 89. 

Versetzung  in  Hefe  562. 

Glykogenfreie  Hefe  205. 

Glykogenspeicherung  in  Hefe  210. 

Glykogenzersetzung  im  Blut  538. 

—  in  der  Leber  538. 

Glykokoll  bei  der  Gelatineverdauung 
552. 

—  im  E&se  355. 

Glykolyse,  kombinierte,  von  Orgien 
538. 

—  tierischer  Oroane  538,  581-584. 
G&Aif-Färbung  cus  Artmerkmal  25. 
Granulobacter  butylicum  457. 

—  pectinovorum  455. 

—  saccharobutyricum  457. 

—  urocephalum  456. 
Granulosereaktion  bei  Leptothrizarten 

52. 
Grind,  Heilung  durch  X-Strahlen  77. 
Gruy^-Eftsereifung  351. 
Gründüngung,  Ausnutzung  404,  412, 

428. 


Grüner  Farbstoff  bei  Bakterien  179. 
Grundwassertheorie  von  Psttkiikovbe 

153. 
Gu^jakoloxydation  durch  Lakkase  565. 
Gu^jakreaktion  der  Enzyme  509-511. 

kolloidalen  PlatinlOeung  600. 

Ozydasen  560. 

—  des  Blutes  511. 

—  zum  Nachweis  roher  Milch  388, 
566,  567. 

Guanase  557. 

Guanin,  Abnahme  bei  der  Hefeauto- 
lyBe581. 

—  bei  der  Autolyse  551,  556. 

—  im  Hefeextrakt  297. 

— ,  Zersetzung  durch  Gtowebsenzyme 

558. 
Gummi  bildende  Bakterien  475,  476. 
Gununiringe  als  Infektionsquelle  der 

Müch877. 


Haarfarbe  und  Tyrosinase  568. 
Halserkrankung   durch   Milchgenolz 

382. 
Hftmagglatinine  in  Miloh  390. 
Hftmase,  iUnfluTs  von  Giften  589. 
H&ndedesinfektion  129. 
Harn,  Enzyme  des  Futters  im  520. 
— ,  schleimiger  477. 
Hampepsin,  Zerstörung  durch  Toluol 

und  Chloroform  552« 
Harnsäure  bildende  Enzyme  553,  568. 

—  zersetzende  Enzyme  554. 
Hamstoffbildnnff  durch  Enzyme  555. 
Hefe  aus  Fafsgeiftger,  Minderwertig- 
keit 229. 

—  f)lr  Nachgärung  226-229. 

— ,  Gaswechsel   verschiedener   Arten 

576-578. 
— ,  j^lykogenfireie  205. 

—  un  Sauerkraut  469. 
— ,  Lebensdauer  214-217. 
— ,  pathouene  42,  579. 

— ,  proteolytische  Enz3rme  544. 
— ,  Riesenkolonien  199. 
— ,  rosa,  siehe  Rosa-Hefe. 
— ,  rote,  siehe  Rote  Hefe. 
— ,  thermophile  289. 
— ,  wilde,  siehe  Wilde  Hefe. 

—  zum  El&ren  von  Flüssigkeiten  296. 
Hefeaufbewahrung  214-217. 
Hefeautolyse  581. 
Hefebereitung  264,  265. 

—  mit  Oxydationsmitteln  272. 
Hefedauerzellen  217. 
Hefeenzyme  581. 


Sadh-Regiaier 


625 


Hefeemähning  mit  Hefeextrakt  268, 

268. 
Hefeeztrakt  nach  Battbb  268,  268. 
Hefeextrakte  297,  298. 
Hefefett  204. 

Hefefattemng  ftr  Milchvieh  289. 
Hefegammi  297. 
Hefegat,  Anw&rmen  266. 
Hefeinfektion  214,  215,  280. 
—  durch  Insekten  232. 
— ,  Nachweis  280,  242. 
Hefeinvertase  585. 
Hefekatalase  218,  588,  589. 
Hefeklaasifikation  89. 
Hefekontrolle  288,  242,  248. 
— ,  Probeversendung  zur  242. 
Hefenemte  und  Würzeatickstoff  207. 
Hefeni^lelnsfture,    Oxydationspro- 

dukte  228. 
Hefenuklelns&ure&ulnis  478. 
Hefeoxydase  561-568. 
Hefepeptase  212. 
Hefereduktase  561. 
Hefeseife  296. 
Hefesporenkeimung  41,  42. 
Hefevariation  218. 
Hefevermehrung  und  Alkoholbildung 

217. 
Hefewasser,    ammoniakalisches   252, 

255,  288. 
Hefezellen,  Todesmerkmale  212. 
Hefezellkem  40,  219. 
Helmitol,  Desinfektionswert  144. 
Heptosenvere&rung  453. 
Hetol,  Desinfektionswert  144. 
Heu,  Selbsterhitzung  478. 
Hexamethylentetramin  zur  Milchste- 

rilisierun^  878. 
Hitzebeständigkeit    und    Kulturalter 
116. 

Luftzufuhr  115. 

— ,  wechselnde,  der  Bakteriensporen 

169. 
Holzaufschlieisung  fOr  Gärungszwecke 

279. 
Homogenität  der  Hefen  291. 
Hopfenharzbestimmung  zum  Nachweis 

von  Prefshefefälschungen  275. 
Humanisierte  Milch  365. 
Humus  und  Bodenbakterien  445. 
Humusbildende  Pilze  97. 
Humusstoffe,  Zersetzung  durch  Bak- 
terien 92. 
Hutpilze,  Trehalasegehalt  586. 
— ,  proteolytische  Enzyme  544. 
Hydrogenase  in  Hefe  562. 
Hydroxydase  570. 
Hypocrearufa,  Farbstoffänderung  179. 

Kochs  JahreBberioht  XY. 


Hypocrea  gelatinosa,  Farbstoff&nder- 

ung  179. 
Hypoxanthin  als  Hefenährstofi  290. 

—  bei  der  Autolyse  551,  556. 

Hefeautolyse  581. 

Nukletnsäurefäulnis  478. 

—  im  Hefeextrakt  297. 
Hystidin  im  Käse  855. 

Immunitätstheorie  der  Leguminosen 
421. 

Impferde  f&r  KnOllchenbakterien  422. 

Indigobildung  durch  Emulsin  604. 

Indigoenzym  602. 

Indigoreduktion  durch  Milch  892. 

Infektionsquellen  der  Brauerei  214, 
280-282,  242-258. 

Infusorien  reinigen  baktenenhaltige 
Wässer  151. 

Ingwerbier  262. 

Intramolekulare  Atmung  siehe  At- 
mung, intramolekulare. 

Invertase  in  Hefe  585. 

—  in  Rfiben  585. 

—  in  toter  Hefe  218. 
— ,  Säureeinfluls  586. 

—,  Wärmetönung  der  Reaktion  209. 

Invertaseschädigung  durch  konzen- 
trierte ZuckerlGsung  218. 

Involutionsformen  als  Artmerkmale 
43,50. 

— ,  Erzeugung  durch  Salze  50. 

Isolierung  durch  partidle  Formalin- 
gabe  82. 

Jewellfilter  zur  Wasserreinigung  159. 
Jod  zur  Wassersterilisiemng  161. 
Jodwasserstoffoxydation    durch  Per- 
oxydase 565. 

Eahmhefen  in  Butter  829. 

Kälberaufzucht  mit  Formalinmilch 
870. 

EjLlk  zur  Wasserreinigung  168. 

Kalkstickstoffzersetzung  418. 

Kalorimetrische  Messung  der  Grärungs- 
wärme  208. 

Kalte  Käsereifung  858,  854. 

Kältekonservierung  fOr  Mehl  115. 

Kapselfärbung  bei  Diplococcus  pneu- 
moniae 45. 

Karbolformal^lühblock  182. 

Karbolsäure  siehe  Phenol. 

Kariokynese  bei  Bakterien  44. 

Karotin  als  Lichtschutz  504. 
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Eaxtoffelgelaiine  17. 
Kartoffelsorten,  verschiedene  Vergär- 

barkeit  265,  270. 
Käse  aus  aseptischer  Milch  348. 

sterilisierter  Milch  361. 

— ,  Emmenthaler  302*. 

Eäseanalysen  339. 

Eäsebakterien ,  Austrocknnngswider- 

stand  335. 
— ,  Säurebildang  338-339. 
Eäseblähung  360,  361. 
Käsedünnschnitte  356. 
Eäsefabrikation  361. 
Eäsefettanalyse  344. 
Eäsegärprobe  394. 
Eäselipase  345. 
Eäsereifung  334. 

—  bei  tiefer  Temperatur  353,  354. 

—  mit  Bac.  nobilis  334. 

Buttersäurebakterien  351,  352. 

lange  Wei  355. 

Reinkulturen  355,  394. 

— ,  Stickstoffumsetzungen  338-356. 

—  und  Belichtung  354. 

Easelin  und  Parakasei'n ,  Unterschiede 
315. 

EaseYnlaktate  318,  384,  385. 

— ,  Verdaulichkeit  318. 

Easelnspaltungsprodukte ,  Nährwert 
543. 

Easem  Verdaulichkeit,  Rückgang  durch 
Formalin  371. 

Easein  Verdauung,  Verteilung  des  Phos- 
phors und  Schwefels  550. 

Kaseüie,  Verdaulichkeit  verschiedener 
547. 

Easeosen  im  Käse  354. 

Eatalase  im  'Prefssafb  von  Boletus 
scaber  83. 

—  in  Blut  589,  592. 

Getreide  589. 

Hefe  213,  588,  589. 

Malz  590. 

Mehl  589. 

Müch  392. 

Pflanzen  591. 

Tierorganen  591,  592. 

— ,  Wirkungsweise  590. 

Eatalasen  588-593. 

Eeimgehalt  der  Luft,  Bestimmung  29. 

Eeimkastenmethode  zur  Eleieprüfung 
181. 

Eeimpflanzen,  spezifische  Bakterien 
der,  183. 

Eeimung,  beschleunigte,  von  Pilz- 
sporen durch  Ezhalation  von  Pflan- 
zen 99.  (531. 

—  infolge  von  Bakterienwirkung  580, 


Eeimz&hlungen  zur  Wasserbeurteilung 
150. 

Einase  im  Dickdarm  548. 

Eindermilch  862. 

Elärung  von  Flüssigkeiten  mit  Hefe 
296. 

Elassifikation  der  Milchbakterien  384, 
388. 

Eleieprüfung  durch  die  Eeimkasten- 
methode 181. 

Enöllchen  der  Erlen  und  Elaeagnaoeen 
424,  425. 

EnOllchenbakterien  6,  8,  418. 

— ,  Arteinheit  420. 

— ,  Glykogengehalt  90. 

— ,  Impfung  mit  419. 

Eoagulase  der  Stärke  534. 

EodeXn,  Wirkung  auf  Bakterien  98. 

Eoffeln  zur  Unterscheidung  von  Bac. 
typhi  und  B.  coli  145. 

Eohlehydrate,  Nährwert  für  Pilze  84. 

Eohlehydratspaltung  durch  Enzyme 
523. 

Eohlehydratvergärunff  als  Artmerk- 
mal für  Streptokokken  52. 

Eohlensäureassimilation  81. 

—  durch  Bakterien  83. 
Eohlensäurebildung    im    keimenden 

Samen  595. 
Eolloide  im  Bier  238. 
Eoloniale  Brauerei  261,  288. 
Eolonien,  sekundäre  48. 
Eonjugation  bei  Sacch.  Ludwigii  41 ,  42. 

mellacei  42. 

Bakterien  32. 

Eonserven,  verdorbene  168-176. 
Eonserven  Vergiftungen  170,  171,  174. 
Eonservierung  des  Fleisches  122-123, 

126. 
Stallmists411,415. 

—  durch  Borax  und  Borsäure  1 37, 1 38. 
Flufssäure  139. 

—  mit  schwefliger  Säure  135. 
Eonservierungsmittel  für  Fleisch  144, 

145. 

Eontaktverfahren,  biologisches,  zur 
Wasserreinigung  164. 

Eonzentrierte  Lösungen,  Enz3rm  Wir- 
kungen in  515. 

,  Schädigung  der  Enzyme  218. 

—  Zuckerlösung,  Gärung  294. 
Eopulation  bei  Bakterien  32. 
Eorke,  Sterilisier ung  115. 
Eotbakterien,  Puringehalt  482. 
Eotbeize  des  Leders  481. 
Erankheit  von  Eulturhefen  40. 
Erankheiten  durch  Milch  übertragen 

305* 
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Eresolseifen  148, 144. 
Ejryoskopie  der  Milch  392. 
Kugelhefe  von  Mucor  javanicus  228. 
Eühlapparate  der  Brauerei  245. 
KuhstäUe,  hygienische  365. 
Eulturhefenkrankheit  40. 
Eupfersulfat  zur  Wasserreinigung  1 59. 
Eurzmaischverfahren  236. 

Lab  585-588. 

— ,  identisch  mit  Pepsin  539-541. 

—  im  Blut  586. 

Milzbrandbacülus  96. 

— ,  Zeitgesetz  511. 

Labbildende  Bakterien  325,  856,  586. 

—  Pflanzen  586. 

Labempfindlichkeit,  Ealk-  und  Säure- 
gehalt der  Milch  586. 

Labgerinnung,  Einflufs  der  Ealksalze 
316. 

Lab  Wirkung,  Labverlust  bei  511. 

Lab,  Zerstörung  durch  Belichtung  586. 

Radium  587. 

— , Formalin  587. 

Labilität  der  Enzyme  506,  507, 

Laboratorium  in  Michigan  3. 

Lack,  Desinfektionswert  bei  Wand- 
anstrichen 119. 

Län^steilung  bei  Typhusbacillen  50. 

Lakkase,  Einwirkung  auf  Guajakol 
565. 

Lakmusmilch  zur  Unterscheidung  von 
Streptokokken  52. 

Lakmusmolkengelatine  385. 

Laktase  in  der  Darmschleimhaut  537. 

vielen  Pflanzen  537. 

Laktasenachweis  537. 

Laktolase  582,  583.  - 

Lange- Wei  zu  Edamer  Eäsen  355. 

Leber,  Glykogenspaltung  in  der  5  8. 

Lederbeize,  Bakterien  der  481. 

Leguminosenimpfung  6,  8,  419,  422. 

Lehrbücher  der  Bakteriologie  3,  9. 

Leitfähigkeitsmessungen  bei  Zersetz- 
ungsprozessen 31. 

Lemna,  Symbiose  mit  Azotobakter  400 
401. 

Lepidophyton  37. 

Leptothrixarten  bei  Carcinom  52. 

Leuchtalgen  109. 

Leuchtbakterien  55,  56,  109-111. 

Leuchtbacterium ,  ohne  Sauerstoff 
leuchtend  55. 

Leuchten,  Erklärung  des  11,  111. 

Leucht-Pilze  109. 

Leucin  bei  der  Autolyse  551. 

—  Gelatineverdauung  552. 


Leucin  im  Eäse  355. 
Leuconostoc  dissiüens  292. 

—  mesenterioides  454. 
Lövure  de  Bi6re  579. 
Levurinose  579. 

Licht,  Einflufs  auf  Enzyme  586,  587. 

—  und  Farbstoffbildun^  504. 
Limburger  Eäse,  Bakterien  349. 
Lipa^e  593-598. 
Lipaseanreicherun^  596,  598. 
Lipasebeständigkeitin  Olemulsion  594. 
Lipase  aus  Ricinussamen  594. 

— ,  Einflufs  verschiedener  Verbindun- 
gen 595. 

—  m  Butter  833. 

Darmsaft  598. 

Enochenmark  597. 

Leber,  Coenzym  593. 

verschiedenen  Samen  597. 

Weichkäse  345. 

— ,  Reaktionsgleichung  594. 
— ,  technische  Verwendung  596,  598. 
Lipasewirkung,  ümkehrbarkeit  593. 
Lipaseidin  des  Ricinussamens  594. 
Lochbildung    und   Säurebildung    im 

Eäse  346. 
Lo^oshefe  289. 
Louum   temulentum,  Symbiose    mit 

Pilzen  424. 
Lösun^tension    und    physiologische 

Wirkung  517. 
Luftfilter  259. 
Lufthefe.  Reinhaltung  271. 
Lüftung  der  Maischen  269. 
Würze  247. 

—  und  Müchsäuernng  325. 
Luftuntersuchungen ,      mykologische 

176. 
Lysol,  Desinfektionswert  142,  160. 
Lysoform,  Desinfektionswert  160. 
Lysin  als  Hefenährstofl  290. 

—  im  Eäse  855. 


Magenkatarrhheilung    durch    saure 

Müch  327. 

Magerkäse,  Fettspaltung  im  344. 

Ma,germilcbagar   für   Milchsäurebak- 
terien 884,  385. 

Maischesäuemde  Bakterien  530. 

Maischprozefs,  Entwickelung  529. 

Maischtemperatur    und    Endver- 
gärungsgrad  237. 

Maisch  verfahren  und  Endvergärungs- 
grad  235-237. 

Malonsäure  in  Apfelweinessig  452. 

Maltase,  Reaktionsgleichung  535. 
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Maltasesch&digimg  durch  konzen- 
trierte Znckerlteang  219. 

Mandeln,  Entbitterung  durch  Emnlsin 
588. 

Malz,  Bestimmung  der  proteolytischen 
Kraft  546. 

— ,  Diastaseverteilung  in  525. 

— ,  forciertes  522,  529. 

— ,  Zuckerbestimmung  528. 

Malzbeurteilung  528,  532. 

Malzdiastase ,  Yerstftrkung  durch 
Formalin  583. 

Makenzjme  520-523. 

Malzersatz  durch  Hefenextrakt  263, 
268. 

Malzextrakt,  diastasereicher  538. 

Malzkatalase  590. 

Malzkeime  und.  -staub  zur  ViehfÜtte- 
rang  290. 

Malzs&uerung  521. 

Malzwaschverfahren  von  Somlö  269. 

Mangansalze  als  Reizmittel  beim  Pilz- 
wachstum 94. 

Oxydasen  600. 

Mangannachweis  in  Pflanzen  94. 

Mannit  in  umgeschlagenem  Wein  282 
bis  286. 

Mannitbildung  durch  Milchsäurebak- 
terien  820. 

Mannit^färung  475. 

Marianne,  Haltbarkeit  883. 

Maul-  und  Klauenseucheübertragung 
durch  MUch  388. 

Meerwasser,  bakteriologische  Unter- 
suchung 153. 

Mehlbeurteilung  nckch  dem  Katalase- 
gehalt  589. 

Mehlkonservierung  115. 

Mehls&uerung  470. 

Melassegftrung  265. 

Melasseschlempedünger  265. 

Melibiose  aus  Uaffinose  223. 

Melkeimer,  bedeckte  365,  387. 

Metakaseinreaktion  816. 

Metalle,  Einflufs  auf  die  Gärung  212. 

Metallpulver,  Sterilisierang  durch  139. 

Metallsalze,  Desinfektionswert  130. 

Methang&rung  462,  463. 

Methylenblaureduktion  in  Milch  388, 
391,  566,  567. 

Methylviolettnährboden  bewirken 
Formänderungen  der  Bakterien  146. 

Micrococcus  butyri  fluorescens  829. 

>-  casei  liquefaciens  884,  343. 

Microspira  gliscens  110. 

—  luminescens  110. 

--  photogene  110. 

Milch,  Antihämolysine  390. 


Milch  aseptische,  Kftse  ans  348. 

— ,  — ,  Keimgehalt  862,  864,  367,  369, 

387. 
— ,  — ,  pathogene  Bakterien  868. 
— ,  Baktericidie  362,  868,  889-391. 
— ,  Decalcifikation  816. 
— ,  Diastase  in  548. 
— ,  Enzyme  des  Filters  in  520. 
~,  Gefrierpunkt  892. 
— ,  gesäuerte ,    gegen   Magenkatarrh 

327. 
— ,  Hämagglutinine  890. 
— ,  humanisierte  865. 
— ,  Käse  aus  sterilisierter  361. 
— ,  keimfreie,  im  Euter  866. 
— ,  Keimgehalt  806*. 
~,  Methylenblaureduktion  383,  891. 
— ,  ölige  392. 

— ,  pasteurisierte,  Gefthrlichkeit  362. 
— ,  pathogene  Bakterien  in  878-888. 

— , aseptischer  868. 

— ,  proteolytisches  Enzym  5  47,  548. 
— , rohe,    Unterscheidung    von    ge- 
kochter 883,  566,  567. 
— ,  roh  sterilisierte  366. 
— ,  schleimige  857. 
— ,  Schmu tzoestimmunff  894. 
— ,  sterilisierte,  Verdaimchkeit  378. 
— ,  tiefgekühlte  374,  389. 
~  überträgt  Krankheiten  805*. 
— ,  VerdauUchkeit  547. 
Milchagar  18. 

Milchbakterien,  gewöhnliche  385, 888. 
--,  Klassifikation  384,  388. 
— ,  TemperatureinfluTs  378,  374,  887. 
Milchenzyme  891,  892. 
— ,  bedeutungslos  fllr  Säuglinge  586. 
Milchfiaschenreiniffung  877. 
Milchflaschenverschluls  876. 
—  als  Infektionsquelle  877. 
Milch-Fleischextrakt  893. 
Milchflora,  durch  Fütterung  beeinflulst 

357. 
Müchfiltration  365,  386. 
Milchgerinnung  durch  Salze  315. 
— ,  Einflufs  des  Phosphorescenzlichtes 

319. 
Milchhaut,  Bakterien  in  377. 
Milchkannensterilisation  mit  Dampf 

875. 
Milchkocher  375. 
Milchkonservierung  mit  Formalin  369 

bis  878. 
Milchoxydasen  566. 
Milchpastenrisierung  376. 
Milchreinigung  mit  Centrifnge  374. 
Milchsäure  als  Zwischenprodukt  bei 

der  Alkoholgärang  578,  585. 
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Milchsftnre,  Trennmig  der  optisch  ak- 
tiven Komponenten  326. 

Milchsänrebacillen  bei  Carcinom  327. 

Milchsfturebakterien  der  Brennerei  266 
bis  269,  272. 

-,  labbildende  356. 

— ,  Wachstnmsbeschleanigong  durch 
fremde  Bakterien  317. 

— ,  WasserstoffiBnperozyd  spaltende 
320. 

Milchsfturebakterium,  verflflssigendes 
325. 

Milchs&urebildendes  Enzym  in  Milch 
und  Pflanzen  582,  583. 

in  Milchsäurebakterien  585. 

Milchsäuregftrung  311-328. 

Milchsäureverfahren  in  der  Brennerei 
266-269. 

Milchsäurezersetzung  durch  Milch- 
säurebakterien 315. 

Milchsäuerung,  beschleunigt  durch 
peptonisierende  Bakterien  317. 

— ,  Verzögerung  durch  Lüftung  325. 

Milchschaum,  Baktenengehalt  377. 

Milchsterilisierung,  elektrische  374. 

—  mit  Wassersto&uperozyd  366, 373, 
374. 

—  ohne  Erhitzung  366. 

—  mit  Hexamethylentetramin  373. 
Milchuntersuchung,    Nährböden    zur 

385. 

Milchverkehr,  Überwachung  306*. 

Milchversorgung,  hygienische  362-370. 

Milchzuckerverlust  beim  Säuern  der 
Milch  318. 

Milzbrandbacillus,  Autolyse  des  96. 

— ,  Labenzym  und  proteolytische  En- 
zyme 96. 

— ,  Struktur  46. 

— ,  Sporenbildung  46,  48. 

Müz,  Beziehung  zum  Pankreas  542. 

Miso  146. 

Mist  siehe  Stallmist. 

Molken,  BiJEtericidie  391. 

Molkereispülwässerreinigung  393. 

Molkereiwesen  in  Belgien  305*. 

Molybdänsäure,  Reduktion  durch  Bak- 
terien 79. 

Monilia  sitophila  504. 

Montanin  243,  255. 

Morphium,  Wirkung  auf  Bakterien  98. 

Mostpasteurisierung  286. 

Mucorarten,  Atmung  und  Gärung  104 
bis  106. 

Mucor  javanicus  223. 

—  mucedo  in  Butter  329. 

,  Glykogengehalt  206. 

Mumienmuskel,  Glykolyse  durch  538. 


Mycelbildung  bei  Bac.  Berestnewi  50. 
Myceloid   bei  Cholei-a-  und  Typhus- 

bacillen  49. 
Mycorrhiza  der  Erikaceen  401. 
Mycorrhizapilze,      Stickstoff  binduug 

402. 
Myrosin,  Vorkommen  606. 
Myxobakterien  51. 
Myxococcus  ruber  51. 

Nachgärungshefen  226-229. 

Nährböden  15-19. 

Nahrungsmittel,  mangelhaft  sterili- 
sierte 168-176. 

Native  Eiweifsstoffe,  Resistenz  gegen 
Trypsin549. 

Natursteinfilter  zur  Wasserreinigung 
158. 

Neuti*alsalz Wirkung  bei  Enzymen  517. 

Niere,  Einflufs  auf  den  Eiweifsstofi- 
wechsel  551. 

Nitratbildner  432. 

— ,  Gifbempfindlichkeit  432. 

Nitratbinoung  durch  Mikroorganis- 
men 443. 

Nitrat-  und  Nitritreduktion  78,  426. 

Nitratreduktion  durch  B.  typhi  und 
B.  coli  94. 

— ,  enzymatische  570,  571. 

Nitrifikation  7,  432-437. 

— ,  Hemmung  durch  organische  Sub- 
stanz 435. 

—  in  Abwässern  437. 

Stallmist  411. 

— ,  sjrmbiotische  433. 

Nitrifikationskraft  von  Böden  436, 441, 
446. 

Nitritbildner  432. 

— ,  GiftempfindUchkeit  432. 

Nitritbildung,  chemische  437. 

Nitrobenzolreduktion ,  enzymatische 
572. 

Nitrogenproblem  395*. 

Nivellierapparat  29. 

Nizolysol,  Desinfektionswert  160. 

Nocardia  52. 

Nomenklatur  der  Bakterien  37. 

Enzyme  503. 

Nostoc,  Symbiose  mit  Azotobakter408. 

N-Strahlen,  Einwirkung  auf  Enzyme 
517. 

,  Entstehung  bei  der  Enzym  Wir- 
kung 519. 

Nukamiso  473. 

Nuklease  207,  554. 

Nuklein  im  Käse  854. 

Nuklei'nbasen  aus  Harnsäure  222. 


630 


Sach-Regiflter 


NukleTnbasen  aus  Nukleinsäuren  478. 
Nuklelnsäureförulnis  478. 
Nukleinsäurespaltung  durch  Erepsin 

554. 
Nukleolus  der  Bakterien  44. 

Oberflächenemflufs  bei  Gärungen  212, 

239. 
Obergärige  Biere  mit  Reinhefe  2  26-229. 
Obstkonservierung    durch  Schwefeln 

135. 
Obstweinbereitung  281. 
Oidium  lactis  in  Butter  329. 
Olbaumtuberkeln  484. 
Öliger  Rahm  392. 

—  Wein  284T 
OlivenOlzersetzung  595. 
Ornithin  bei  der  Hefeautolyse  581. 
Oscillaria,  Symbiose  mit  Azotobakter 

401. 

Osmotischer  Druck  und  Farbstoffbil- 
dung 179. 

Ovos  297,  298. 

Oxalsäurebildung  aus  Glykogen  durch 
PUze  91. 

Oxydase  aus  Hefe  561-563. 

—  bei  der  Atmung  unbeteiligt  561. 

—  des  Salicylaldehyds  561. 

— ,  Einwirkung  auf  Kohlehydrate  561. 

— , Salicylaldehyd  561. 

— , Vanillin  561. 

— ,  Harnsäure  bildende  568. 

—  in  Aspergillus  557,  558. 

Essigbakterien  585. 

Milch  566. 

Pflanzen  560,  563,  569. 

Zymin  577. 

Oxydasenachweis  in  Pflanzenstücken 

563. 
Oxydasereaktion    und   Nitritreaktion 

563. 
Oxydasen  557-573. 

—  aus  Fibrin  559. 
Oxydasenähnlichkeit    der   Eisonsalze 

560. 
Oxydationsmittel    zur  Hefebereitung 

272. 
Oxyreduktase  in  Pflanzen  und  Tieren 

569. 
Ozon  zum  Aufschliefsen  von  Holz  279. 
Ozonisierung   von   Trinkwasser    156, 

159,  160. 

Palladiumkatalyse  600. 

Pankreas,  Beziehung  zur  Milz  542. 
Pankrea8exstirpation,Yerdauungnach 
541. 


PapaXn  545. 

Paranukleln  im  Käse  354. 
Parakaseinlaktate  318. 

—  und  Kasein,  unterschiede  315. 
Paraplectrum  foetidum  in  Käse  348. 
Pastbttb  mit  Turbinenantrieb  306*. 
Pasteurisierte  Milch.    Gefthrlichkeit 

362,  377. 
Pasteurisierung  der  Milch  376. 

—  des  Bieres  259. 

—  von  Most  284. 

Pathogene  Bakterien  in  aseptischer 

Milch  363. 
Müch  378-883. 

—  Hefe  42. 
Pediococcus  damnosus  252. 

—  perniciosus  252. 
Pediokokken  in  Bier  252-254. 

Weifsbier  248. 

Pektinase  458. 
Pektinvergärung  456,  459. 
Pektosinase  457. 

Penicillium  brevicaule  zum  Arsennach- 
weis 33. 

—  glaucum  in  Butter  329. 

,  Trockengewicht  und  Alter  96. 

— ,  Glykogen  206. 

Pentose  bei  Pankreasautolyse  551. 

Pentosenvergärung  453. 

Peristaltik  bei  Bakterien  32. 

Pepsin,  Eiweifsnatur  550. 

— ,  identisch  mit  Lab  539-541. 

— ,  Verhalten  gegen  Fibrin  539. 

Pepsinverdauung,  Einflufs  von  Salzen 
551. 

Pepsin  Wirkung  auf  Pilzeiweift  444. 

PepsinzerstOrung  durch  Toluol  und 
Chloroform  552. 

Peptasemenge  in  Hefe  213. 

Peptoly  tische  Enzyme  der  Pflanzen  543. 

Peptone  im  Käse  354,  355. 

Pergamentpapier  zum  Buttereinschla- 
gen 332. 

Peroxydase,  Einwirkung  auf  Jod- 
wasserstoff 565. 

—  in  Pflanzen  564. 

— ,  Reaktionsgeschwindigkeit  564. 

Pflanzen,  spezifische  Bakterienflora 
182.  (97. 

Pflanzenteile,  Zersetzung  überlebender 

Pflanzenwachstumsbeschleunigung 
durch  Kohlensäure  463. 

Phenolseifen  143. 

Philothion  81,  570-578. 

Phosphataufschliefsung  durch  Bak- 
terien 463. 

Phosphoreszenz.  Einfluls  auf  die  Milch- 
säuregärung 319. 
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Phosphorverbindungen,  flüchtige,  bei 

der  Fäulnis  478. 
Phosphorverteilung  bei  Kaseinverdau- 

ung  550. 
Phosphorwolframsäure ,  Reduktion 

durch  Bakterien  79. 
Photodynamische  Stoffe,  Wirkung  auf 

Enzyme  517. 

, Bakterien  118. 

, Toxine  608. 

Pichia  39. 

Pigmentbakterien  in  Würze  251. 

Pigmentbildung  177-180. 

Pilze,  anaSrobiotische  Atmung  der  557, 

558. 

—  bei  der  Humusbildung  97. 
— ,  Trehalasegehalt  536. 
Pilzeiweifs,  Pepsinlöslichkeit  443,  444. 
Pilzkeime  in  der  Luft  176. 
Pilzsporen.    Widerstand  gegen  Aus- 

trocknun^  31,  118. 
Pilzsporenkeimung,   durch  Pflanzen- 

exhalationen  beschleunigt  99. 
Pilzwachatum,  anaärobiotisches  104. 
Platinchlond  zur  Sporenf&rbung  25. 
Platinkatalyse ,    Wirkungsweise    598 

bis  600. 
Platinlösung,  Quajakreaktion  600. 
Plectridium  pectinovorum  461. 
Polyangium  fuscum  51. 
Polyenzjrm  510. 
Porterbier,  Nachgärung  mit  Brettano- 

myces  226-229. 
Port-Salut- Käsereifung  351. 
Prefshefeauf bewahrung  214-217. 
Prefshefebeurteilung  274. 
Promycel  bei  keimenden  Hefesporen 

41. 
Proteinochrom  siehe  Tryptophan. 
Proteolyse  der  Dipeptide  542. 

Hefe  208. 

— ,  kombinierte,  von  Organen  539. 
Proteolytische  Enzyme  539. 

der  Brauerei  539. 

Hefe  544. 

des  Malzes  546. 

Milzbrandbacillus  96. 

im  Käse  347. 

in  Hutpilzen  544. 

Pflanzen  543. 

—  Kraft  des  Malzes,  Bestimmung  546. 
Proteolytisches  Enzym  im  Zymin  576. 

in  Müch  366,  547,  548. 

Prothrombin  605. 

Propionsäurebildung  durch  Käsebak- 
terien 338,  352. 

Milchsäurebakterien  321. 

Pseudomonaa  lucifer  110. 


Pseudonuklemgehalt  verschiedener 

Kaserne  547. 
Pseudotuberkelbacillus  57. 
Purinkörper  bei  der  Autolyse  551. 
— ,  Enzyme  der  558-557. 

—  im  Kot  482. 

—  in  den  Bakterien  482. 
Pyrogallolnährböden  112. 
Pyrrholidinkarbonsäure  im  Käse  355. 

Uuercit,  unvergärbar  453. 

Radium,  Einflufs  auf  Enzyme  518, 
519,  586. 

— ,  Wirkung  auf  Bakterien  1 19-120. 

Rahm,  öliger  392. 

Rahmeis  Vergiftung  389. 

Rahmkonsistenz  394. 

Rahmpasteurisierapparat  393. 

Ranzigwerden  des  Olivenöls  595. 

Raubbau  407. 

Reaktionsgeschwindigkeit  der  Per- 
oxydase 564. 

Reaktionsprüfung  von  Nährmedien  19. 

Reduktase  in  Hefe  561. 

Milch  392. 

Reduktasen  557-573. 

— ,  verschiedene  570. 

Reduktion  von  Nitraten  durch  B.  typhi 
und  B.  coli  94. 

Reduktionen  durch  Bakterien  77. 

Reichbls  Bakterienfilter,  verbessertes 
30. 

Reifen  des  Cheddarkäses  311*. 

Reinkulturen  für  Cheddarkäse  394. 

Edamer  Käse  355. 

Reiskleie,  gegorene  473. 

Reizmittel.  Atropin  98. 

— .  Chinin  98. 

— .  Kodein  98. 

— .  Mangan  94. 

— .  Morphium  98. 

Reizungssauerstoff  78. 

Rbmys  Methode  der  Bodenuntersuch- 
ung 441,  445. 

Reolkapseln  579. 

Reservezellen  der  Hefe  214. 

Reversible  Enzymprozesse  534,  540. 

Rhizobium  Be\jerinckii  8,  420. 

—  radicicola  8,  420. 

Rhizoide  Anhänge  der  Riesenkolonien 

200. 
Rhizopus  chinensis  293. 

—  tritici293. 

Rhizosphäre  der  Leguminosen  wurzeln 
8. 
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RhodaDatzenetzung  durch  Bakterien 

83,  93. 
Rieaenkolonien  von  Hefen  199. 
Riesenzellen  der  Hefe  214. 
Rohrzuckerinversion  siehe  Invertase. 
Rohzuckerzersetzung  454. 
Romadurkäse,  Bakterien  350. 
Röntgenstrahlen    als    Heilmittel   fOr 

Grind  77. 
— ,  Wirkung  auf  Enzyme  518. 
Roossche  Tabletten  579. 
Roquefortkäsereifang  351. 
Rosa  Hefe,  Gljkogengehalt  206. 
Röste  siehe  Rotte. 
Rote  Bakterien  in  Würze  251. 
—  Hefe  in  Butter  329. 
Roter  Farbstoff  bei  Bakterien  177. 
Rotte  des  Flachses  455-462. 
Rübeninvertase  535. 
Ruhezustand,  zweitausendjähriger,  von 

Bakterien  181. 


Sacharomyces,  Gattung  39. 

—  anomalus  in  Baumflüssen  293. 
Sak6  293. 

—  apiculatus,  Zymasebüdung  577. 

—  cerevi8iae,Zymaflebildung576,577. 

—  Logos  289. 

—  Ludwig^,  Sporenkeimung  41. 

—  mellacei,  Sporenkeimung  42. 

—  membranae&ciens,  Zymasebildung 
576,  577. 

—  minor  471. 

—  satumus,  Sporenkeimung  42. 

—  thermantitonum  289. 
Saccharomyceten,  Klassifikation  39. 
Saccharomicopsis,  Grattung  39. 
Sachsia  suaveolens  zur  Bereitung  alko- 
holfreier Getränke  292. 

Sak^  293. 

Salicylaldehyd-Oxydase  561. 

Salpeterbildung  siehe  Nitrifikation. 

Salpeterzerstörung  siehe  Denitrifika- 
tion. 

Sandfilter  zur  Wasserreinigung  157, 
159. 

Sapal  142. 

Saprol,  Desinfektionswert  144. 

Sarcina  alutacea  250. 

— -  flava  250. 

—  persicina  250. 

Sarcinakrankheit  des  Biers  252-254. 
Sarcinen  aus  Wasser  in  Würze  250. 
Säuglingsemährung,  Milch  zur  362. 
Sauerkmutgärung  469. 
Sauerstoffaufnahme  der  Würze  247. 


Sauerstoffkonzentration,  optimale  und 
minimale,  für  Pilzwachstum  100. 

Sauerstoffispannung    und     Farbstoflf- 
büdung  100,  102. 

Sauerteig  274. 

Sauerteigbakterien  470. 

Sauerteighefe  470. 

Säureerreger  331. 

Säurefeetigkeit  56,  95. 

Säurelabbildende  Bakterien  356. 

Salzlösungen,  Algenwachstum  in  75. 

— ,  Bakterienwachstum  in  75. 

Scenedesmus,    Wachstum     in    Salz- 
lösungen 75. 

Schabziegerkäflereifung  351. 

Scharlachepidemie  durch  Milch  382. 

Schaumgärung  der  Eartoffelmaischcn 
265,  270 

Schilddrüse,  Einflufs  auf  den  Eiweifs- 
stoffwechsel  551. 

Schimmelpilzkeime  in  der  Luft  176. 

Schizosaccharomyces  Pombe,  Zymase- 
büdung  576,  577. 

Schlammuntersuchungen  zur  Wasser- 
beurteüung  164. 

Schleimige  MUch  357. 

Schleimiger  Harn  477. 

Schleimiges  Weifsbier  248. 

Schlempe,  leicht  verdauliche  271. 
Schmutzbestimmung  in  Milch  394. 
Schnitte  durch  Käse  356. 
ScHÜDBBs  Methode  zur  Prüfung  des 

Desinfektions  wertes  124. 
ScHUiiBüBOs  Verfahren   zur  Wasser- 

sterilisierung  160. 
Schüttelapparat  29. 
Schwefel,  Reduktion    zu  SH,  durch 

Mikroorganismen  81. 
Schwefelcalcium,  EinfluCs  der  Phos- 

phorescenz  auf  die  Milchgerinnung 

819. 
Schwefeldioxyd     als     Desinfektions- 
mittel 134, 135. 
—  im  Bier  256. 
Schwefelkohlenstoffwirkung  im  Boden 

5,8,  112,  121. 
Schwefeln  des  Dörrobstes  135. 
Schwefelreduktion  durch  Hefe  280. 
— ,  enzymatische  570-572. 
Schwefelsäureinvertierung  von  Gellu- 

lose  279. 
SchwefelsäureverfEihren  in  der  Bi*en- 

nerei  267-269. 
Schwefelverteilung  bei  KaseSnverdau- 

ung  550. 
Schwefelwasserstoff    in    Jungweinen 

280. 
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Schwefelwasserstoffbildung    bei    der 

GÄrung  .S71. 
— ,  enzymaÜBche  570-572. 

—  in  Mineralwässern  481. 
Seife  mit  Hefezusatz  296. 
Seifenspiritus,  Desinfektionswert  133, 

142. 
Selbsterhitzung  des  Heus  473. 
Selbstverdauung  siehe  Autolyse. 
Selensalze,  Reduktion  durch  Bakterien 

77,  78,  94. 
Selenreduktion,  enzymatische  570. 
Sezemierung  der  Enzyme  503. 
Shao-hing-Chew  292. 
Siris  298. 
Sitogen  297. 
Sodaidesinfektion  in  Brauereien  243. 

—  Hefefabriken  272. 

SoMLÖs  Malzwaschverfahren  269. 
Soorpilz,  Glykogengehalt  206. 
Sorbosebakterium  464. 
Spezifische  Bakterienflora  der  Pflanzen 
182. 

—  Stoffe  der  Cholerabacillen  608. 
SpirituBseifen,  Desinfektionswert  133, 

142. 
Sporen,  Hitzebeständigkeit  169. 
Sporenähnliche  Bildungen  bei  Cholera- 

und  Typhusbacillen  49. 
Sporenbildung  bei  Bakterien  46,  48. 
Sporenförbung  24-25. 
Sporenprüfungsapparat    nach     0hl- 

MÜLLBR  178. 

SporentOtungszeit  als  Artmerkmal  43. 
Springmaischverfahren  in  der  Brauerei 

234-237. 
Spunden  des  Biers  239-212. 
Stallmistausnutzung  411,  440. 
Stallmistbakterien  439. 
Stallmistkonservierung  411,   415,437 

bis  440. 
— ,  Salpeterbildung  411. 
Staphylococcus  albus  in  Milch  366. 

—  aureus  in  Milch  366. 
Stärkefabrikabwässer  168. 
Stärkehydrolyse,  enzymatische  523. 
Stärkekoagulierende     Enzyme     534, 

606. 

—  lösende  Enzyme  in  Blutserum  606. 

Weizenmehl  516. 

Stärkenachweis  in  Hefe  275. 
Stärkeverflüssigende     Enzyme     525, 

532. 

—  verzuckernde  Enzyme  525, 526, 532. 

— in  Weizenmehl  516. 

Steapsin  siehe  Lipase. 
Sterblichkeitsziffer  und  Wassergehalt 

des  Organismus  118. 


Sterismatocystis  nigra  siehe  Asper- 
gillus niger. 

—  versicolor  38. 

»Farbstoff  179,  483. 

Sterilisation  durch  Hitze  115. 

Sterilisierapparat  30. 

Sterilisierflaschenverschlufs ,  selbst- 
tätiger 30. 

Sterilisierte  Nahrung,  Unzulänglich- 
keit 484. 

Sterilisierung  des  Bodens  siehe  Boden - 
sterilisierung. 

Wassers    siehe    Wassersterili- 

sierung. 

—  durch  Metallpulver  139. 

—  von  Flaschenkorken  115. 

Glasflaschen  117. 

Samen  121. 

Stichococcus ,  Wachstum  in  Salz- 
lösungen 75. 

Stickstoffabspaltung  aus  Nukle\*nsäure 
478. 

Stickstoff  bestimmungen  im  Boden  407. 

Stickstoff  bindung  im  Boden  6-9,  401. 

—  —  Meereswasser  399-401 . 

—  durch  Mycorrhizapilze  402. 
Stickstoffgehalt  der  Bakterien  482. 

—  des  Meeres  431. 

Stickstoff  kapital  des  Bodens,  Aus- 
nutzung 40ö,  417. 

Stickstoffumwandlung  bei  der  Gärung 
207,  208. 

Stickstoffverluste  im  Boden  siehe  De- 
nitrifikation. 

Stoffwechselprodukte,  Einflui's  auf  das 
Pilzwachstum  98. 

— ,  pilztötende,  des  Aspergillus  oryzae 
146. 

— ,  thermolabile  99 

Strahlenpilze  52. 

Strahlungstheorie  der  Enzymwirkung 
512. 

Streptococcus  Houston,  zum  Nach- 
weis von  Fäkalverunreinigungen 
164. 

—  lacticus  326. 
Streptokokken  in  Milch  378. 

— ,  Unterscheidungsmerkmale  52. 
Stroh  begünstigt  die  Denitrifikation 

425,  426. 
Sublamin  142. 

Sucroclastische  Enzyme  508. 
Sudver^ähren  236. 
Sul£a,treduktion,  direkte  und  indirekte 

79. 
Sul&treduzierende  Bakterien  481. 

—  Hefe  256,  280. 
Sux)eroxyda6e  in  Milch  392. 
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Symbiose  ^on  Azoiobakter  mit  Algen 

899-401,  403. 

Lolinm  mit  einem  Pilz  424. 

peptonisierenden    und    Milch- 

0fturebftkterien  317. 
Systematik  der  Milchbakterien  384. 


Tang,  Symbiose  mit  Azotobakter  399 

bis  401,  481. 
Teiggftrung  274,  277. 
Teiffsäuerun^  470. 
Telfurredaktion,  enzymatiscfae  570. 

—  durch  Bakterien  77,  78,  93. 
Temperatur  und  Bakterienwachstum 

in  Milch  373,  374,  387. 

Käsereifang  353,  854. 

Thermantitonumhefe  289. 

Thermophile  Hefe  289. 

Thermophilentiter  der  Milch  378. 

Thermoregulator  27,  28. 

Thermostaten  26-28. 

Thermotolerante  Bodenbakterien  121. 

Thiobacillus  denitrificans  82. 

Thiohamsto£bersetzung  durch  Bak- 
terien 93. 

Thrombin  605. 

Thrombogen  605. 

Thymin  bei  der  Autolyse  551. 

-—  als  Hefenfthrstoff  290. 

Ticky-Bier  261. 

Tiefkühlung  der  Milch  374,  889. 

Titration  des  Bakteriengehalts  der 
Milch  373. 

Todesmerkmal  der  Hefezellen  212. 

Tokelaukrankheit  87. 

Torula  tyricola,  Zellkern  219. 

—  lactis,  Zellkern  219. 

—  in  Butter  329,  338. 

—  zur  Nachgärung  englischen  Bieres 
226-229. 

Tötungstemperatur     der     Tuberkel- 

bacillen  881,  382. 
Toxine.    Schädigung   durch    fluores- 

cierende  Substanzen  608. 
Toxinbildung   durch  Bakterien  J71, 

172. 
Trehalase  in  allen  Pilzen  536. 
Tricalciumphosphat,    LOsung    durch 

Bakterien  463. 
Trichoderma  Eoningii  97. 
Triebkraftbestimmung  275,  277. 
Trinkwasser  siehe  Wasser. 
Tröpfchenkultur,  Vorzüge  290,  291. 

—  zum  Bierhefenachweis  278. 
Trockenhefe  216. 
Tropische  Brauerei  261,  288. 


Trypein  besteht  aus  mehreren  Enzymen 

549. 
Trypsinogenaktivierung  durch  Dick- 

darmextrakte  548. 
Tiypsinverdauung  genuiner  Eiweifs- 

stoffe  549. 
— ,  Hemmung  durch  Salze  550. 
Tryptophan  im  Käse  355. 
Tryptophanbildung   durch  Pflanzen- 

erepsin  54S-545. 
Tnberkelbacillen  in  Butter  329. 

—  in  Milch  369, 384. 

— ,  säurefeste  Substanzen  der  95. 
— ,  Tötungstemperatur  381,  382. 
Tuberkulinreaktion  der  Kflhe  379-880. 
Tyrosin  als  Hefenährstoff  290. 

—  bei  der  Autolyse  551. 
Tyrosinase  567,  568. 

—  im  Fell  von  Tieren  568. 
--  in  der  Goldfliege  568. 
Tyrothrix  im  Schabziegerkäse  351. 

Ultramikroskop  32. 

Ultramikroskopische  Glykogenprfl- 
fung  205. 

Umkehrbare  Enzymreaktionen  584, 
540. 

Umschlagen  des  Weins  282-286. 

Unterchlorige  Säure,  Desinfektions- 
wert 137. 

Unterscheidung  roher  von  gekochter 
MUch  366,  36  7383. 

—  von  Bac.  typhi  und  B.  coli  94, 145. 

Streptokokken  52. 

Unterschwefligsaure  Salze  zu  Maischen 

272. 
Uracyl  als  Hefenährstoff  290. 
Urotropin,  Desinfektionswert  144. 

T  aleriansäure  von  Käsebakterien  ge- 
bildet 388. 

Vanadinsäure,  Desinfektionswert  138. 

Yanillinoxydation  durch  Oxydase  561. 

Anaoroxydase  570. 

Variation  der  Hefen  213. 

Verdaulichkeit  verschiedener  Kasetne 
547. 

—  sterilisierter  Milch  378. 
Verdaulichkeitsabnahme    der    Milch 

durch  For malin  371. 
Vergiftung    durch    Bohnenkonserven 

170,  171. 

Fleischkonserven  174,  175. 

Rahmeis  389. 

Versprfihungsversuche  mit  Bakterien 

76. 
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Vibrio  cholerae,  Entwicklmigsfonnen 

48. 

,  spezifische  Substanzen  608. 

ViBkogen  398. 

Yolutanskugebi  89. 

Yolutin  in  Bakterien  43. 

Yolntine  in  89. 

Volvoz,    Symbiose  mit  Azotobakter 

400,  401. 

ffachstum,  Beeinflussung  durch  Stoff- 
wechselprodukte  98,  99. 

—  und  Sauerstoffspannunff  100. 
Wassergehalt  des  Nährbodens 

117. 
Wandanstriche,  desinfizierende  119. 
Wärmeentwicklung   bei  der  G&rung 

208. 
Wasserbakterien  149. 
—»farbstoff  bildende  178. 

—  in  Bier  249. 

— ,  Vernichtung  durch  Infusorien  151. 

Wasserbeurteilung,  Wert  der  chemi- 
schen und  bakteriologischen  Unter- 
suchung 149-153. 

Wasserfilter  aus  Ziegelmehl  258. 

Wassergehalt  des  f^ährbodens  und 
Wachstum  117. 

Wasserproben,  Apparat  zur  Entnahme 
149. 

Wasserreinigung  88,  398. 

—»biologische  161-168. 

—  durch  Aluminiumsulfat  156. 
Brom  160. 

Infusorien  151. 

Kalk  163. 

Kupfersul&t  159. 

Natursteinfilter. 

Ozon  156,  159,  160. 

Sandfilter  157,  159. 

Wassersterilisierung  durch  Abkühlung 
und  Durchlüftung  145. 

—  mit  Bariummanganat  158. 

—  durch  Chlorsuperozyd  165. 
Jod  161. 

—  —  Wasserstoffsuperoxyd  145. 
Wasserstoffgärung  der  CeUulose  462. 
Wasserstoffsuperoxyd,  Einwirkung  auf 

Enzyme  519. 

—  zur  Milchsterilisierung  366,  373, 
374. 

Wasserstoffsuperoxydkatalyse  durch 
Enzyme  588-593. 

PaUadium  600. 

Platin  598-600. 

Boletus  scaber  83. 

Milchsäurebakterien  320. 


Wasseruntersuchung,     Apparat    zur 

Probenahme  30. 
—»biologische  147,  149-158. 

—  durch  Eeimzählungen  150. 
Gärprobe  149. 

Weichkäse  aus  sterilisierter  Milch  361. 
— ,  sterilisierte  361. 
Wein,  bitterer  284. 
— ,  fadenziehender  284. 
— ,  umgeschlagener  282-286,  475. 
— ,  Zuckerzusatz  zum  199*. 
Weinfälschungsmittel  145. 
Weingänmg  280-287. 

—  mit  Reinkulturhefen  281. 
Weinsäurespaltung  durch  Aspergillus 

niger  468. 
Weintrübung  284. 
Weifsbier,  schleimiges  248. 
Werderoi  282. 
Wilde  Hefe.  Nachweis  in  Eulturhefe 

230,  233. 
WiUia  39. 

Wisconsin  curd  test  394. 
Wismutpräparate,   Desinfektionswert 

139. 
Wittemann  Bier  257. 
Wuk  297,  298. 
Würzezerstörung  durch  Bakterien  249. 

JLanthin  bei  der  Autolyse  551,  556. 

Hefeautolyse  581. 

Nukleünsäurefäulnis  478. 

—  entsteht  durch  Gewebeenzyme  558. 

—  im  Hefeextrakt  297. 
Xanthoria,  Wachstum  in  Salzlösungen 

75. 
X-Strahlen  als  Heilmittel  für  Grind  77. 

,  Wirkung  auf  Enzyme  518, 

Xylose  bei  Pankreasautolyse  551. 
Xylosevergärung  453. 

Zellkern  bei  Bakterien  44,  45. 

Hefen  40,  219. 

Zenith,    Fleischkonservierungsmittel 

74*. 
Zentrifugen  zur  Milchreinigung  374. 
Ziegelmehlfilter  258. 
Zitronensäurebildung    durch     Citro- 

mycesarten  107-109. 
Zucker,  Einflufs  auf  die  Keimung  88. 
Zuckerabbau  im  Organismus  588. 
Zuckerbestimmung  m  Malz  528. 
Zuckerfabrikabwässer   38,   162,   167, 

168. 
Zucker&brikbakterien  454. 
Zuckerrohrhefe  291. 
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Zuckerrfibenkrankheit  455. 

Znckerspaliende  Enzyme  508. 

Zuckerspaltang  durch  Säuren  509. 

Zackerzersetzung  454. 

—  durch  Ozydasen  559. 

Zuckerzusaiz  zum  Wein  199*. 

Zweigbildung  bei  Bac.  Berestnewi  50. 

Zygosaccharomjces  39. 

Zymase  573-585. 

— ,  abgeschwächte,  bildet  Frachtäther 
218; 294. 

— ,  animalische  588. 

— ,  Einflufs  verschiedener  Verbindun- 
gen 579. 

— ,  Enzymnatur  574. 

— ,  Essigsäurebildung  durch  578. 


Zymase,  Fruchtäiherbüdung  218, 294. 

—  in  Pflanzen  unwahrscheinlich  588, 
584. 

Tieren  und  Pflanzen  581-584. 

— ,  Milchsäurebildung  durch  578,  585. 
»Zymasebakterien*  584. 
ZymasebilduQg  bei  Anafirobiose  557, 
558. 

Eurotiopsis  Gayoni  85. 

— ,  Eiofluls  verschiedener  Zusätae  580. 
— ,  Ursache  217,  225. 

—  verschiedener  Hefen  577. 
Zymaseschädiffung     durch     konsen- 

trierte  Zucker&sung  218. 
Zymin  als  Heilmittel  579. 


Drackfehlerberichtigang. 

Seite  807  hinter  Popp  lies  S.  872  statt  807. 
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